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PEMANFAATAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (Ipomea batatas) SEBAGAI
BAHAN SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DALAM PEMBUATAN ROTI
MANIS

Oleh: Irene Feronia
Pembimbing: Ir. Rifma Eliyasmi, MS dan Dr.Ir. Gunawan, MP

ABSTRAK

Penelitian “Pemanfaatan Tepung Ubi Jalar Ungu ({pomea batatas) Sebagai
Bahan Substitusi Tepung Terigu Dalam Pembuatan Roti Manis” dimaksudkan untuk
memanfaatkan tepung ubi jalar ungu sebagai campuran tepung terigu. Tujuan khusus
dari penelitian adalah mempelajari pengaruh penambaban tepung ubi jalar ungu
terhadap karakteristik roti manis serta mengetahui tingkat penerimaan panelis pada
uji organoleptik roti manis. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri dari lima perlakuan dan tiga ulangan. Dengan perlakuan sebagai
berikut: A (90% Tepung terigu : 10% Tepung ubi jalar ungu), B (85% Tepung terigu :
15% Tepung ubi jalar ungu), C (80% Tepung terigu : 20% Tepung ubi jalar ungu),
D (75% Tepung terigu : 25% Tepung ubi jalar ungu) dan E (70% Tepung terigu :
30% Tepung ubi jalar ungu). Pengamatan untuk bahan baku meliputi kadar air, kadar
abu, kadar serat kasar, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar gula total,
kadar antosianin dan aktivitas antioksidan. Sedangkan pengamatan terhadap roti
manis meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat,
kadar gula total, kadar serat kasar, kadar antosianin, aktivitas antioksidan, serta uji
fisik berupa derajat pengembangan roti dan uji organoleptik yang terdiri dari rasa,
aroma, tekstur dan warna dengan metode uji kesukaan. Untuk adonan dilakukan
pengamatan uji derajat pengembangan adonan.

Hasil penelitian menunjukan bahwa pencampuran tepung ubi jalar ungu pada
berbagai konsentrasi dengan tepung terigu memberikan pengaruh yang nyata terhadap
kadar abu, kadar karbohidrat, kadar gula, kadar serat kasar, kadar antosianin, aktivitas
antioksidan, kadar air, derajat pengembangan adonan dan derajat pengembangan roti.
Akan tetapi tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar lemak.

Hasil uji organoleptik menunjukan perlakuan (produk) D sebagai produk yang
paling disukai dengan persentase panelis yang memilih suka sampai sangat suka
sebesar 80-90%. Produk dengan penambahan 25% tepung ubi jalar ungu sebagai
produk terbaik dari segi organoleptik dapat diterima dan disukai dengan nilai rata-rata
kadar air (28,36%), kadar abu (1,30%), kadar protein (6,95%), kadar lemak (10,44%),
kadar karbohidrat (53,06%), kadar gula (18,57%), kadar serat kasar (1,27%), kadar
antosianin (17,15 mg/100g), aktivitas antioksidan (2,04%), derajat pengembangan
adonan (194,27%) dan derajat pengembangan roti (19,82%).

Kata kunci: roti manis, tepung ubi jalar ungu, antosianin, aktivitas antioksidan



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Menghadapi era globalisasi dan persaingan bebas industri kecil berbasis
pertanian perlu mendapat perhatian untuk meningkatkan nilai tambah hasil pertanian.
Seiring dengan meningkatnya industri pangan maupun industri lain yang
menggunakan tepung, maka kebutuhan akan tepung juga semakin meningkat.
Umumnya berbagai produk makanan seperti roti, biskuit, dan mie menggunakan
tepung terigu sebagai bahan bakunya.

Untuk keperluan tersebut, Indonesia telah mengimpor terigu dengan nilai
yang terus meningkat. Ketergantungan terhadap terigu menyebabkan tingginya devisa
yang disediakan dan hal ini sangat membebani keuangan pemerintah. Impor gandum
tahun ini diperkirakan akan semakin tinggi. Menurut Franciscus Welirang, Ketua
Umum Asosiasi Pengusaha Tepung Terigu Indonesia (Aptindo), impor gandum akan
naik 11,5% menjadi 5,8 juta ton dari realisasi tahun 2011 lalu sebesar 5,2 juta fon
(Kontan, 08 Februari 2012).

Usaha penganekaragaman pangan sangat penting artinya sebagai suatu usaha
untuk mengatasi ketergantungan pada satu bahan pangan pokok saja. Bermacam
upaya untuk memenuhi bahan bahan baku tepung yang berasal dari bahan baku lokal
sebagai alternatif pengganti tepung terigu merupakan tantangan dan peluang untuk
pengembangan produk lokal. Oleh karena itu, kita perlu meningkatkan upaya
pengembangan pangan alternatif yang berbasis umbi-umbian (ubi, ketela, garut, dan
lain-lain), tanaman pohon (sukun dan sagu) serta bahan pangan berbasis biji-bijian
(beras, jagung, sorgum, dan lain-lain) yang dapat juga diproses menjadi tepung yang
dapat tahan lebih lama dan diperkaya dengan mineral dan vitamin (Suryana, 2003)

Ketahanan pangan yang terlalu bergantung pada satu komoditi seperti gandum
akan beresiko suatu saat kebutuhan pangan rumah tangga dan nasional akan rapuh.
Oleh karena itu, kita perlu memberikan perhatian dalam meningkatkan upaya
pengembangan pangan alternatif pada bahan lokal, seperti umbi-umbian termasuk



didalamnya ubi jalar. Ubi jalar dapat diproses menjadi tepung yang bisa diolah
menjadi aneka produk makanan yang mempunyai nilai tambah tinggi.

Seiring dengan makin meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya
hidup sehat, maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga semakin
meningkat. Bahan pangan yang sekarang mulai banyak diminati konsumen bukan
saja yang mempunyai komposisi gizi yang baik serta penampakan dan citarasa yang
menarik, tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh.

Salah satu keunggulan bahan pangan dari ubi jalar yang perlu dipromosikan
adalah ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu ini mempunyai kandungan antosianin tinggi.
Antosianin bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia karena dapat berfungsi sebagai
antioksidan, anti hipertensi, pencegah gangguan fungsi hati ( Suda I et al, 2003).
Berdasarkan hasil penelitian dari Fakultas Pertanian UNUD di Bali ditemukan
tumbuhan ubi jalar ungu yang umbinya mengandung antosianin cukup tinggi yaitu
berkisar antara 110 mg/100 g sampai 210 mg/100 g (Suprapta, 2004).

Kandungan karbohidrat ubi jalar tergolong Low Glycemix Index (LGI 54),
yaitu tipe karbohidrat yang jika dikonsumsi tidak akan menaikkan kadar gula darah
secara drastis. Sangat berbeda dengan beras dan jagung yang mengandung
karbohidrat dengan Glycemix Index tinggi, sehingga dapat menaikkan gula darah
secara drastis. Karena itu, ubi jalar sangat baik jika dikonsumsi penderita diabetes
(Murtiningsih & Suyanti, 2011).

Terkait dengan kelebihan ubi jalar ini, maka ubi jalar akan dipilih untuk
campuran pembuatan roti. Roti pada dasarnya merupakan salah satu bentuk produk
olahan dari hasil pemanggangan adonan yang telah difermentasi yang berbasiskan
terigu sebagai bahan baku. Roti memiliki tekstur yang empuk, citarasa yang manis
dan bentuk yang menarik. Roti memiliki beragam jenis, salah satunya adalah roti
manis. Roti manis merupakan roti yang dibuat dari formulasi yang menggunakan
gula, lemak, dan telur. Masyarakat Indonesia saat ini cenderung mengkonsumsi roti
sebagai pengganti menu sarapan.

Substitusi tepung terigu oleh tepung lain yang berlebihan dalam pembuatan
roti manis umumnya menimbulkan pengaruh yang kurang baik terhadap sifat adonan



dan mutu roti manis yang dihasilkan nantinya. Hal ini disebabkan kandungan gluten
pada adonan berkurang sehingga sifat adonan menjadi lebih kaku dan keras, diikuti
pengembangan adonan tidak maksimum. Gluten merupakan protein tepung terigu
yang tidak larut dalam air, yang bersifat elastis dan liat.

Terkait dengan kelemahan tepung ubi jalar yang digunakan (tidak
mengandung gluten) penulis telah melakukan penelitian pendahuluan substitusi
tepung terigu dengan tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan roti manis dengan
tingkat substitusi 20% dan 40%, diperoleh hasil terbaik pada tingkat 20% dengan
warna roti keunguan, rasa ubi jalar ungu tidak begitu nyata, rasa manis yang sesuai
selera dan tekstur yang masih empuk serta keseragaman pori yang seragam, lain
halnya dengan substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 40%, dihasilkan roti dengan
tekstur yang keras dan penampakannya kurang menarik. Penelitian selanjutnya
penulis menetapkan tingkat substitusi tepung ubi jalar ungu dengan jarak (range) 5%,
yaitu 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.

Berdasarkan uraian diatas, maka dilakukan penelitian dengan judul
“Pemanfaatan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas) Sebagai Bahan
Substitusi Tepung Terigu Dalam Pembuatan Roti Manis”

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan umum dari penelitian ini adalah memanfaatkan tepung ubi jalar ungu
sebagai pewarna alami pada roti manis.
Sedangkan tujuan khusus dari penelitian ini adalah:
1. Mempelajari pengaruh penambahan tepung ubi jalar ungu terhadap karakteristik
roti manis.

2. Mengetahui tingkat penerimaan panelis pada uji organoleptik roti manis.



1.3 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memperluas penggunaan tepung ubi jalar
ungu sebagai bahan substitusi tepung terigu dan meningkatkan nilai fungsional
produk terutama pada pembuatan roti.

1.4 Hipotesis Penelitian
Tingkat substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh terhadap karakteristik

roti manis.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar (Ipomea batatas) yang berasal dari Amerika Tengah. Bangsa Spanyol
yang membawa tanaman ini ke Filipina dan Maluku. Namun, bangsa Portugis juga
ikut andil mengenalkan ubi jalar ke Indonesia. Ubi jalar adalah tanaman herba yang
tumbuh menjalar di dalam tanah yang menghasilkan umbi. Tanaman dapat ditanam di
tanah yang kurang subur, asalkan tanahnya diolah hingga gembur. Umbi sudah dapat
dipanen setelah 3-4 bulan, dengan rata-rata produksi 30 ton/ha.

Gambar 1. Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas var Ayamurasaki) biasa disebut Ipomea batatas
blackie karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu kehitaman (ungu
pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi daripada ubi
jalar jenis lain. Pigmennya lebih stabil bila dibandingkan antosianin dari sumber lain
seperti kubis merah, elderberries, blueberries dan jagung merah.

Kandungan nutrisi ubi jalar ungu lebih tinggi bila dibandingkan ubi jalar
varietas lain, terutama kandungan lisin, Cu, Mg, K, Zn rata-rata 20%.
Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan sumber kalori yang cukup tinggi. Ubi
jalar juga merupakan sumber vitamin dan mineral, vitamin yang terkandung dalam
ubi jalar antara lain vitamin A, vitamin C, thiamin (vitamin B1), dan riboflavin.
Sedangkan mineral dalam ubi jalar diantaranya adalah zat besi (Fe), fosfor (P), dan

kalsium (Ca) (Kumalaningsih, 2006).



Ubi jalar ungu yang rasanya manis mengandung antosianin yang berfungsi
sebagai senyawa antioksidan dalam pencegahan beberapa penyakit seperti kanker,
diabetes, kolesterol, dan jantung koroner. Antioksidan disini juga berfungsi sebagai
penangkal radikal bebas. Fungsi utama antioksidan memperkecil terjadinya proses
kerusakan dalam makanan, dan memperpanjang masa pemakaiannya dalam industri
makanan. Sumber antioksidan yang baik, vitamin C, E dan mineral seperti selenium,
seng, dan herbal. Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu lebih tinggi daripada ubi
yang berwarna putih, kuning, dan jingga. Warna pigmen antosianin berbeda beda,
bergantung pada pH larutan medianya. Warna merah, ungu dan biru disebabkan pH
larutan berturut-turut bersifat asam, netral dan alkalis. Zat antosianin memberi warna
ungu kemerah-merahan sehingga tidak perlu lagi menggunakan zat pewarna sintetis
sehingga dapat dikembangkan menjadi sumber pewarna alami (Suardi, 2007).

Serat pangan ubi jalar merupakan polisakarida yang tidak tercerna dan
terserap di dalam usus halus, sehingga akan terfermentasi di dalam usus besar. Serat
pangan bermanfaat bagi keseimbangan flora usus dan bersifat prebiotik serta
merangsang pertumbuhan bakteri yang baik bagi usus, sehingga penyerapan zat gizi
menjadi lebih baik (Murtiningsih & Suyanti, 2011).

Dilihat dari sifat dan rasanya yang banyak disukai, ubi jalar sangat cocok
diolah menjadi tepung dan pati. Dengan begitu, ubi jalar dapat dengan mudah diolah
menjadi makanan yang lezat, memikat, dan mewah. Apalagi, tepung dan pati ubi jalar
tahan disimpan lama, sehingga cocok sebagai bahan baku industri. Pembuatan tepung
ubi jalar mudah dan dapat dilakukan oleh industri rumah tangga hingga industri

besar.



Tabel 1. Komposisi kimia ubi jalar ungu, ubi jalar kuning dan ubi jalar putih dalam

100 g umbi ubi jalar
Komposisi Ubi Jalar Ungu? Ubi Jalar Kuning?  Ubi Jalar Putih?
Air (%) 70,46 68,78 62,24
Energi (kkal) 123 136 123
Protein (g) 1,8 1,1 1,8
Lemak (g) 0,7 0.4 0,7
Karbohidrat (g) 27,9 32,30 ‘ 27,90
Serat (g) 3 2,79 2,5
Abu (g) 0,84 0,99 0,93
Kalsium (mg) 30 57 30
Fosfor (mg) 49 52 49
Besi (mg) 0,7 0,7 0,7
Vitamin A (SI) 7.700 900 60
Vitamin C (mg) 22 35 22
Vitamin B1 (mg) 0,09 0,1 09
Antosianin (mg) 110,51 4,56 0,06

Sumber: 1 = Sutomo, 2007
2 = Rukmana, 1997

2.2 Tepung Ubi Jalar Ungu

Menurut Ambarsari et al. (2009), ubi jalar merupakan salah satu bahan
pangan yang berkembang di Indonesia. Indonesia merupakan negara penghasil ubi
jalar terbesar kedua di dunia setelah RRC. Kandungan karbohidrat yang terdapat pada
ubi jalar menjadikannya sebagai salah satu bahan pangan yang dibutuhkan oleh
masyarakat setelah padi, jagung, dan ubi kayu. Ubi jalar mengandung senyawa kimia
yang baik baik tubuh seperti vitamin C, B-karoten, thiamin, niacin, riboflavin, dan
mineral. Karena kandungannya yang baik bagi tubuh, ubi jalar memiliki potensi besar
untuk dikembangkan dalam industri pangan.

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dilakukan sebagai pilihan alternatif
untuk memperpanjang umur simpan ubi jalar. Pembuatan tepung ubi jalar didasari
dari pertimbangan untuk mengurangi konsumsi tepung terigu yang berasal dari

gandum. Setiap tahunnya, Indonesia harus mengimpor gandum sebanyak lima juta



ton akibat susahnya melakukan penanaman gandum pada daerah tropis seperti di
Indonesia. Untuk mengurangi komoditi pangan impor, pembuatan tepung ubi jalar
dapat dijadikan sebagai peluang dalam industi pangan (Ambarsari et al., 2009).

Menurut Rumbaoa et al. (2008) cit Raharjo. (2011), ubi jalar yang berwarna
ungu memiliki kandungan fenolik dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan ubi yang memiliki daging umbi berwarna kuning maupun putih.
Penelitian Rumbaoa juga diperkuat dengan penelitian yang dilakukan oleh Teow et
al. (2006) yang menyatakan bahwa ubi jalar ungu memiliki intensitas warna yang
kuat dan memiliki hubungan yang erat dengan aktivitas antioksidannya. Ubi jalar
ungu memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi dibandingkan ubi jalar yang
memiliki daging umbi berwarna putih, krem, kuning, dan oranye. Selain itu, ubi jalar
ungu juga dapat berpotensi sebagai pewarna alami pada bahan pangan dengan adanya
keberadaan antosianin.

Tepung ubi jalar adalah salah satu produk olahan ubi jalar yang cukup
potensial, mempunyai penampakan mirip dengan tepung terigu, sifat fungsionalnya
cenderung mendekati terigu dibandingkan dengan sagu dan tepung beras. Perbedaan
utamanya dengan tepung terigu, tepung ubi jalar tidak mengandung gluten yang
berguna untuk mengembangkan produk pangan olahan. Tepung ubi jalar ungu
memiliki kandungan pati 64,63 % yang terdiri dari kandungan amilosa sebesar 17,8%
sampai dengan 21,5% dan kandungan amilopektin sebesar 78,5% sampai dengan
82,2% (Yadav et al.(2006) cit Raharjo (2011). Pati merupakan homopolimer glukosa
dengan ikatan a-glikosidik. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan
air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut amilopektin.
Amilosa mempunyai struktur lurus dengan ikatan a-(1,4)-D-glukosa, sedangkan
amilopektin mempunyai cabang dengan ikatan o-(1,4)-D-glukosa sebanyak 4-5% dari
berat total (Winarno, 2004).

Bentuk olahan ubi jalar yang cukup potensial dalam kegiatan agroindustri
sebagai upaya peningkatan nilai tambah adalah tepung dan pati yang merupakan
produk antara untuk industri pangan seperti roti, cake, biskuit dan mie terutama
sebagai substitusi dalam penggunaan terigu. Sebagai contoh, kue kering (cookies)



dapat diolah dari 100% tepung ubi jalar, sedangkan cake dibuat dari campuran 25-
50% tepung ubi jalar dengan 50-75% terigu. Selain itu penggunaan tepung ubi jalar
pada pembuatan cake dan kue dapat menghemat penggunaan gula sebesar 20%
dibandingkan dengan cake dan kue yang dibuat dari 100% terigu, karena kandungan
gula pada ubi jalar yang cukup tinggi. Mie dapat dibuat dari campuran 20% tepung
ubi jalar dan 80% terigu. Dari aspek gizi, ubi jalar lebih unggul dibandingkan
gandum karena mengandung zat-zat gizi yang bermanfaat bagi kesehatan (prebiotik,
serat makanan, dan antioksidan) (Antarlina, 1994).

Perbandingan sifat fisiko-kimia berbagai jenis ubi jalar dapat dilihat pada
tabel 2.
Tabel 2. Karakteristik Fisiko-kimia Tepung Ubi Jalar yang Dihasilkan di Indonesia

Komponen Tepung Ubi Jalar

Mutu Kimia Putih® Putil® Kuning® Ungu® Var. Lapis®
Air (%b/b) 10.99 7.00 6.77 7.28 7.00
Abu (%) 3.14 2.58 471 5.31 5.12
Lemak (%) 1.02 0.53 0.91 0.81 0.50
Protein (%) 4.46 2.11 442 2.79 2.13
Serat Kasar (%) 4.44 3.00 5.54 4.72 1.95
Karbohidrat (%) 84.83 81.74  83.19  83.81 85.26

Keterangan:

(a) Vera (2006) dalam Susilawati dan Medikasari (2008)
(b) Antarlina dan Utomo (1997) dalam Widjanarko (2008)
(c) Susilawati dan Medikasari (2008)
(d) Antarlina dalam Zuraida dan Supriati (2001)
Sumber: Ambasari dkk, 2009
Tahapan proses pembuatan tepung ubi jalar sebagai berikut:
1) Bahan baku
Sebagai bahan baku pembuatan tepung ubi jalar adalah ubi jalar segar yang
bebas dari hama dan penyakit.
2) Pegupasan dan Pengirisan
Ubi jalar dikupas dan dicuci dengan air mengalir, kemudian diiris dengan
pisau dengan ketebalan 1 cm. Ubi yang telah diiris ditampung dalam bak
plastik atau wadah lain yang tidak korosif.



3) Blanching
Ubi yang telah diiris diblansir dengan cara steam uap pada air mendidih
selama 7 menit pada suhu 55°C

4) Penghancuran
Ubi jalar yang telah diblansir, dihancurkan hingga halus

5) Pengeringan
Ubi jalar yang sudah dihancurkan dikeringkan dengan cabinet dryer pada
suhu 60°C selama 5 jam.

6) Penepungan
Penggilingan ubi jalar menjadi tepung ubi jalar dapat menggunakan blender
kering. Kemudian diayak dengan ukuran 80 mesh.

7) Pengemasan

Tepung dikemas dalam dengan kantong plastik tebal kedap udara, lalu

dimasukan dalam karung plastik. Gudang atau ruang penyimpanan harus

bersih, kering, dan diberi alas kayu agar karung tidak bersentuhan dengan
lantai.
Sumber: Raharjo, 2011

Dalam ubi jalar terdapat enzim polifenol dan enzim peroksidase yang bila
kontak dengan udara akan menyebabkan reaksi browning. Untuk mengatasi
pencoklatan dibutuhkan suatu proses pemanasan awal yang dikenal dengan istilah
blansir. Blansir merupakan perlakuan pemanasan awal yang biasanya dilakukan pada
bahan nabati segar sebelum proses pembekuan, pengeringan atau pengalengan.
Walaupun secara umum proses blansir bertujuan untuk memperbaiki mutu produk,
tujuan khusus dari proses blansir bervariasi dan tergantung pada proses pengolahan
yang akan dilakukan (Syamsir, 2011)

Pada proses pembekuan dan pengeringan, blansir dilakukan untuk
menghentikan aktivitas enzim-enzim yang merusak mutu produk olahan yang
dihasilkan. Sebagai contoh, enzim polifenol oksidase mengoksidasi komponen
fenolik dan menyebabkan pembentukan pigmen coklat dipermukaan buah dan sayur.
Pencoklatan ini tidak hanya merusak warna, tetapi juga menyebabkan terjadinya
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penyimpangan flavor dan penurunan mutu nutrisi buah dan sayur. Produk beku atau
kering yang dibuat tanpa melalui proses blansir akan mengalami penurunan mutu
sensorik (warna, flavor, tekstur) dan nilai nutrisi yang relatif cepat selama
penyimpanan. Inaktifasi enzim ini pada saat blansir dapat mempertahankan warna,
flavor dan kandungan nutrisi lebih lama (Syamsir, 2011).

2.3 Tepung Terigu
Tepung terigu yang digunakan untuk berbagai industri diperoleh dari gandum
yang digiling. Biji gandum terdiri dari 3 bagian yaitu:
1. Endosperm (84%)
Merupakan bahan utama penghasil tepung terigu yang mengandung: 70% pati
dan 10-14% protein.
2. Germ (2%)
Merupakan benih untuk produksi tanaman gandum berikutnya yang
mengandung lemak.
3. Bran (14%)
Merupakan kulit gandum, biasanya diolah menjadi bahan baku pakan ternak.
Berdasarkan tekstur endosperma gandum dibagi dalam dua bagian yaitu “hard
wheat” (gandum keras) dan “soft wheat” (gandum lunak). Gandum keras pada
umumnya memiliki endosperma yang bening (glassy) dan memiliki kandungan
protein yang tinggi, jenis ini sangat cocok untuk membuat roti. Gandum lunak adalah
gandum yang keruh endospermanya dan berkadar protein rendah (Bogasari, 2010).
Komposisi kimia gandum keras dan gandum lunak dapat dilihat pada tabel 3 berikut:
Tabel 3. Komposisi Kimia Gandum Keras dan Gandum Lunak

Komposisi Kimia Gandum Lunak (%) Gandum Keras (%)

Kadar air 13,88 12,34
Kadar protein 10 14
Kadar pati 57,49 57,13
Kadar abu - 1,41 1,54
Kadar Lemak Kasar 1,68 1,60
Serat Kasar 1,91 2,28

Sumber: (Nurmala , 2003)
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Tepung terigu memiliki protein yang disebut gluten. Gluten memiliki sifat
yang penting dan berperan dalam pembentukan adonan yang elastis pada saat tepung
terigu dibasahi dan diolah secara mekanik. Gluten adalah campuran antara dua jenis
kelompok protein gandum, yaitu glutenin dan gliadin. Glutenin memberikan sifat
yang tegar, sedangkan gliadin memberikan sifat yang lengket, mampu menjadi
penangkap gas yang terbentuk selama proses pengembangan dan membentuk struktur
remah pada produk. Hal ini disebabkan terbentuknya ikatan antara molekul-molekul
protein (US. Wheat Associates, 1983).

Menurut Astawan (2006) berdasarkan kandungan gluten (protein), tepung
terigu yang beredar dipasaran dapat dibedakan atas tiga macam, yaitu:

1. Hard flour. Tepung ini berkualitas paling baik. Kandungan proteinnya 12-13%.
Tepung ini biasanya digunakan untuk pembuatan roti dan mi berkualitas tinggi.
Contohnya, terigu dengan merk dagang Cakra Kembar.

2. Medium hard flour. Terigu jenis ini mengandung protein 9,5-11%. Tepung ini
banyak digunakan untuk pembuatan roti, mi dan macam-macam kue, serta biskuit.
Contohnya, terigu dengan merk dagang Segitiga Biru.

3. Soft flour. Terign ini mengandung protein sebesar 7-8,5%. Penggunaannya
cocok sebagai bahan pembuatan kue dan biskuit. Contohnya, terigu dengan merk
dagang Kunci Biru.

Komposisi kimia yang terdapat pada 100 gram tepung terigu dapat terlihat pada
tabel 4 berikut:

Tabel 4. Komposisi Gizi Tepung Terigu Per 100 Gram Bahan

Kandungan Nutrisi Terigu

Lemak (%) 2,09
Serat Kasar (%) 1,92
Abu (%) 1,83
Protein (%) 14,45
Pati (%) 74,77
Karbohidrat (%) 77,3

Sumber: (Suarni, 2001)
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Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan roti manis ubi jalar ungu
adalah merk Cakra Kembar. Dengan komposisi kimia sebagai berikut:
Tabel 5. Komposisi Kimia dan Fisika Tepung Terigu Cakra Kembar Per 100 Gram

Bahan
Komposisi Cakra Kembar
Moisture (%) Max 14,3
Protein (%) 13,0-14,0
Ash (%) Max 0,64
Water absorption (%) 60-64
Gluten (%) 21
Energi Total (kkal) 350
Lemak total (gr) 1
Karbohidrat (gr) 74
Kalsium (%) 0
Vitamin B1 (%) 75
Vitamin B2 (%) 35
Asam folat (%) 55
Zat besi (%) 20
Seng (%) 30

Sumber: (Bogasari, 2010)

2.4 Roti

Roti adalah makanan yang terbuat dari tepung terigu, air, dan ragi yang
pembuatannya melalui tahap pengulenan, fermentasi (pengembangan), dan
pemanggangan dalam oven. Bahan dan proses yang dilaluinya membuat roti memiliki
tekstur yang khas. Dilihat dari cara pengolahan akhirnya, roti dapat dibedakan
menjadi tiga macam, yaitu roti yang dikukus, dipanggang, dan yang digoreng.
Bakpao dan mantao adalah contoh roti yang dikukus. Donat dan panada merupakan
roti yang digoreng. Sedangkan aneka roti tawar, roti manis, pita bread, dan baquette
adalah roti yang dipanggang (Sufi, 1999).

Penggunaan terigu tipe kuat (mengandung protein tinggi) lebih disukai karena
kemampuan gluten (jenis protein pada tepung terigu) yang sangat elastis dan kuat
untuk menahan pengembangan adonan akibat terbentuknya gas karbondioksida
(CO2) oleh khamir Saccharomyces cereviseae (ragi roti). Semakin kuat gluten

‘menahan terbentuknya gas CO2, semakin mengembang volume adonan roti.
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Mengembangnya volume adonan mengakibatkan roti yang telah dioven akan menjadi
mekar. Hal ini terjadi karena struktur berongga yang terbentuk di dalam roti
(Astawan, 2005).

2.4.1 Bahan Pembuatan Roti Secara Umum

Menurut buku Bread Making Bogasari Baking Center 2010, bahan pembuatan
roti dikelompokkan menjadi dua bagian yaitu, bahan utama dan bahan tambahan.
Bahan utama terdiri dari tepung terigu, air, ragi (yeast) dan garam. Bahan tambahan
berupa gula, susu, lemak dan telur.

Tepung terigu yang digunakan memiliki kadar protein tinggi (1 1-13%) dengan
tujuan memberikan volume yang baik. Kemampuan daya pembentuk roti ditentukan
oleh mutu dan jumlah gluten yang terkandung pada tepung terigu. Kemampuan ini
diperoleh dalam pembentukan pati selama proses pembuatan (U.S Wheat Associetas,
1983).

Air digunakan untuk melarutkan bahan-bahan kering, membantu gluten dalam
mengontrol kepadatan adonan, mengontrol suhu adonan, dan membantu
pembentukan gluten. Penggunaan air terlalu banyak akan menyebabkan adonan
lembek dan tekstur roti menjadi lebih kasar (Bogasari Baking Center, 2010).

Ragi (yeast) berfungsi untuk memecah gula atau pati untuk menghasilkan CO,
dan etyl alcohol yang akan menambah sifat elastis dan daya pengembang adonan.
Selain itu, ragi juga berfungsi untuk memberikan rasa dan aroma yang baik pada roti
yang dihasilkan, memperlunak gluten dengan asam yang dihasilkan selama proses
fermentasi (Bogasari Baking Center, 2010).

Garam yang digunakan berkisar 1-2,25%. Garam berfungsi menambah
kekuatan gluten, membangkitkan rasa gurih dan lezat, mengontrol waktu fermentasi
dan mencegah pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dalam adonan yang
diragikan (Bogasari Baking Center, 2010).

Gula berperan sebagai sumber energi bagi ragi, memberi rasa manis, memberi
warna kecoklatan, melembutkan gluten sehingga roti lebih empuk, menahan
keempukan lebih lama, memperpanjang umur simpan. Pemakaian gula lebih dari 8%
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akan menghambat fermentasi, penanganannya adalah semakin banyak gula semakin
tinggi pemakaian ragi (Bogasari Baking Center, 2010).

Susu befungsi untuk memperkuat gluten karena kandungan kalsiumnya,
memperbaiki warna kulit dan rasa pada roti, dan memperkaya nilai gizi. Jenis susu
yang banyak digunakan dalam proses bakeri adalah susu bubuk, skim dan krim. Susu
yang digunakan untuk pembuatan roti pada umumnya dalam bentuk bubuk (powder).
Hal ini disebabkan alasan kemudahan penyimpanan dan mempunyai umur simpan
yang lebih panjang dari pada susu segar. Susu bubuk yang biasa digunakan adalah
susu skim atau susu krim. Keuntungan susu skim adalah kandungan air dan
kandungan lemaknya rendah sehingga dapat disimpan lebih lama dan tidak cepat
tengik. Kadar air susu skim adalah 2,5% dan kandungan lemaknya 1,1%. Sedangkan
susu full cream bubuk kandungan lemaknya + 29% (Bogasari Baking Center, 2010).

Lemak pada pembuatan roti berfungsi sebagai pelumas untuk pengembangan
sel yang akan memperbaiki tekstur, mempermudah pemotongan, memberi
kelembutan pada serat roti, memperpanjang umur simpan. Macam-macam lemak
yang dapat digunakan dalam pembuatan roti yaitu margarine dengan 80-90% lemak
nabati, shortening dengan 99% lemak nabati/hewani, dan butter yang terbuat dari
lemak susu 83% (Bogasari Baking Center, 2010).

Telur adalah makanan yang penuh gizi. Telur mempunyai sifat mengembang
apabila dikocok, sehingga volumenya dapat beberapa kali lipat lebih banyak dari
volume sebelumnya. Fungsi telur pada proses pembuatan roti yaitu telur berfungsi di
dalam proses pembentukan krim, meningkatkan jumlah gas yang ditangkap oleh
gluten, memberikan warna serta flavor yang khas, menangkap air, sebagai pelunak
dan memberikan kontribusi terhadap nilai gizi. Sifat telur yang unggul dalam hal ini
tidak dapat diganti dengan bahan lain. Albumin pada telur menyebabkan pengikatan
air yang lebih baik pada crumb roti. Protein putih telur mempunyai sifat yang mirip
dengan gluten karena dapat membentuk lapisan tipis yang cukup kuat untuk menahan
gas yang dihasilkan selama proses fermentasi (Riana, 2010).

Bread improver merupakan garam-garam mineral yang diolah dengan tepung

sebagai pengisinya, mengaktifkan ragi dan bereaksi terhadap gula. Bread improver
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berfungsi untuk mendukung kerja ragi dalam memproduksi gas (CO;) dalam masa
fermentasi dan menjaga kestabilan kandungan gas di dalam adonan. Selain itu, juga
berfungsi dalam menentukan cita rasa dan kestabilan volume adonan setelah
dipanggang. Bread improver mengandung enzim amylase (bekerja terhadap
karbohidrat) dan enzim protease (bekerja terhadap protein atau gluten). Kedua enzim
tersebut berfungsi untuk memotong pati menjadi gula sederhana yang merupakan
sumber makanan bagi ragi, memperkuat jaringan gluten sehingga bentuk roti menjadi
kuat dan volume adonan meningkat (U.S Wheat Associetes, 2008).

2.4.2 Proses Pembuatan Roti
Menurut Buckle (1985) ada tiga tahapan penting dalam pembuatan roti yaitu:
1. Pencampuran dan pengadukan adonan

Bila bahan-bahan dicampur bersama-sama, pati dan protein dari tepung akan
menyerap air membentuk adonan dan ragi mulai memfermentasi gula yang ada dan
menghasilkan karbondioksida.

Selama proses pengadukan berlangsung adonan akan menjadi kalis. Tanda
adonan kalis adalah jika adonan tidak menempel lagi diwadah atau ditangan dan
ketika adonan dilebarkan akan terbentuk lapisan tipis yang elastis (film). Subu
adonan untuk roti berada pada kisaran suhu optimal pertumbuhan ragi yaitu 25-40°C.

Proses pengadukan berkaitan erat dengan pembentukan zat gluten sehingga
adonan siap menerima gas CO, dari aktivitas fermentasi. Prinsip proses pengadukan
ini adalah pemukulan dan penarikan adonan sehingga struktur spiral zat gluten akan
berubah menjadi sejajar satu dengan lainnya. Jika struktur ini tercapai maka
permukaan adonan akan terlihat mengkilap dan tidak lengket serta adonan akan
mengembang pada titik optimum dimana zat gluten dapat ditarik atau dikerutkan.

2. Peragian adonan

Bila adonan memuai karena pembentukan karbondioksida dan ditahan dalam
adonan. Fermentasi dalam pembuatan roti adalah waktu dimana ragi bekerja untuk
menghasilkan gas CO, yang tertahan didalam adonan dengan adanya desakan udara

dari dalam maka adonan akan mengembang dan ringan. Fermentasi adonan bisa
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menggunakan proofer atau steam (ruang beruap) atau di ruangan terbuka asalkan
adonan ditutup dengan plastik atau kain lembab supaya adonan tidak kering.
Fermentasi adonan ini dilakukan pada suhu 30-36°C dengan kelembaban 80-85% dan
akan menurun pada suhu sekitar 43°C. Ragi akan mati pada suhu 55-65°C.
Fermentasi akan sangat lambat pada suhu di bawah 26°C dan akan berhenti
beraktifitas di suhu 4°C.

Ada beberapa tahapan fermentasi pada pembuatan roti secara umum yaitu:
a. Bulk fermentation (Fermentasi Awal)

Pada tahap ini adonan diistirahatkan + 10 menit, tahap ini bertujuan agar
adonan lebih rileks pada proses berikutnya. Proses fermentasi pada tahap ini akan
mengakibatkan pemecahan gula oleh ragi yang menghasilkan CO, (gas yang
menyebabkan adonan mengembang), alkohol (menyebabkan adonan mengembang
dan memberi aroma roti), asam (memberikan rasa asam dan memperlunak gluten)
serta menimbulkan panas sehingga terjadi peningkatan suhu selama proses fermentasi
berlangsung. Waktu fermentasi biasanya berkisar antara 10-30 menit. Proses yang
harus diperhatikan pada fermentasi awal yaitu:

1. Scaling and Dividing ‘merupakan pembagian adonan dengan berat yang

" diinginkan. Proses ini harus dikerjakan dalam waktu singkat agar
menghasilkan keseragaman produk karena proses fermentasi terus berjalan.

2. Rounding berfungsi untuk membentuk lapisan halus (film) dipermukaan
adonan dimana menahan gas selama peragian, memberi bentuk dan
memudahkan untuk pengerjaan pada tahap berikutnya.

b. Intermediate proof (Fermentasi Lanjutan)

Tujuan dari tahap ini untuk mengistirahatkan kembali adonan untuk
memudahkan proses sheeting dan untuk membuat adonan rileks untuk mempermudah
proses berikutnya. Waktu intermediate proof berkisar antara 5-20 menit pada adonan
yang sudah dibulatkan. Proses yang harus diperhatikan pada Intermediate proof yaitu:

1. Roll/Degassing yaitu mengeluarkan gas di dalam adonan dan membentuk

lembaran adonan dengan tebal yang diinginkan.
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2. Pembentukan adonan/moulding yaitu memberikan aneka bentuk pada adonan
sesuai dengan jenis produk yang dinginkan.

3. Penempatan di loyang/panning yaitu dengan meletakkan adonan yang telah
dibentuk dengan baik di dalam cetakan/ loyang yang telah diolesi
lemak/minyak. Ujung/ sambungan adonan diletakkan di bagian bawah dan
pastikan jarak antar adonan cukup (tidak terlalu dekat tetapi tidak terlalu jauh
satu sama lain)

¢. Final Proofing (Fermentasi Akhir)

Berfungsi untuk mengembangkan adonan dalam mencapai bentuk dan mutu
yang baik. Sebaiknya ruangan proofing diatur kehangatan dan kelembabannya agar
lebih stabil. Temperatur proofing yang digunakan 35 - 40° C dengan kelembaban
relative 80 — 85 % selama 15 — 45 menit.

3. Pemanggangan dalam oven (Baking)

Sebagian air hilang, ragi terbunuh, pati bergelatinisasi dan protein
menggumpal sehingga memberikan bentuk yang stabil pada roti. Kerak terbentuk
karena kehilangan air paling banyak pada permukaan roti dan reaksi pembentukan
karamel terjadi dan memberikan warna coklat pada kerak. Suhu dan lamanya
pembakaran dipengaruhi oleh jenis oven, ukuran loyang, dan jenis produk yang
dibuat. Suhu dan waktu yang umum untuk pemanggangan adalah 180 — 200 °C
selama 15 — 20 menit.

Proses pemanggangan roti yang sebenarnya adalah merupakan langkah
terakhir dan sangat penting dalam memproduksi produk roti. Aktivitas biologis yang
telah terjadi di dalam adonan dihentikan oleh pemanggangan, disertai dengan
hancurnya mikrobia dan enzim yang ada. Pada waktu yang sama, substansi cita rasa
terbentuk, meliputi karamelisasi gula, pirodekstrin dan melanoidin, yang
menghasilkan produk yang dipanggang mempunyai sifat-sifat organoleptis yang
dikehendaki dan berbeda (Norman, 1988).

Menurut F.G. Winarno, 2007 dalam buku Teknobiologi Pangan ada dua dasar
cara konvensional untuk pembuatan roti yang berkembang atau mekar oleh ragi

adalah cara Straight dough dan Sponge dough. Kedua metode tersebut memerlukan
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waktu yang panjang, khususnya waktu yang diperlukan bagi proses fermentasi yang
menjadi esensial agar dapat mencapai pembentukan dan pengembangan adonan
dengan mutu yang diinginkan, baik tekstur, volume loaf dan flavournya. Berikut akan
disampaikan detailnya:

1. Straight Dough

Dalam cara straight dough semua ingredient yang terdapat dalam resep
formula seperti: tepung terigu, gula, shortening, tepung susu, garam, ragi (yeast) dan
air, dicampur menjadi adonan sampai adonan berkembang.

Adonan kemudian dibiarkan mengalami fermentasi selama 1,5 sampai 3 jam
pada suhu tetap yang dikehendaki yaitu 80° sampai 86° F, adonan kemudian dibagi,
dibulatkan dan diberikan intermediate proof. Baru kemudian dicetak menurut bentuk
yang diinginkan.

Adonan dimasukkan kedalam tatakan, dan kemudian di “proof™ selama 50
sampai 70 menit pada suhu 100° sampai 105° F, dengan derajat kelembaban udara
90 sampai 95% hasilnya disebut proofed dough. Masing — masing proofed dough
kemudian dibakar (bake) pada suhu yang berbeda-beda yaitu dari 375° sampai
450°F dengan waktu yang bervariasi antara 18 sampai 30 menit berdasarkan ukuran
dan tingkat mutu yang dikehendaki.

Meskipun aktivitas kimia yang erat kaitannya dengan fermentasi berlanjut dari
saat awal pencampuran sampai baking dari loaf atau rotinya, secara detail belum
dikuasai benar, tetapi menjadi penting untuk menyediakan waktu 11/ 2 sampai 3 jam,
untuk memberi kesempatan pengembangan sifat-sifat adonan selama seluruh proses
fermentasi berlangsung.

2. Sponge Dough

Dalam metode ini, awalnya dibentuk suatu sponge batch dengan
menggunakan hanya sebagian ingredient, sponge di fermentasikan dalam waktu yang
panjang, dan kemudian baru ditambahkan dengan ingredient sisanya sebelum proses
baking dimulai.

Contohnya: kurang lebih 70% dari terigu dalam batch dicampur selama 6

menit dalam suatu horizontal mix atau bersamaan dengan yeast dan sejumlah
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ekuvalent air untuk memproduksi adonan yang kuat dengan sedikit pengembangan.
Produk tersebut disebut sponge, suhu sponge ditentukan pada suhu 78°F, dan
kemudian dibiarkan fermentasi selama 2,5 sampai 5 jam.

Spongenya kemudian dicampur dengan 30% terigu sisanya dan sisa ingredient
lainnya seperti, shortening, gula, susu bubuk, garam dan air. Setelah adonan telah
terbentuk diaduk dalam slow speed, selama satu menit, kemudian diaduk in high
speed selama 10 menit hingga mencapai perkembangan penuh.

Kemudian adonannya dibiarkan istirahat atau relax selama 15-30 menit,
tergantung pada produk yang ingin dihasilkan, sebelum dilakukan automatic dividing
(pengerasan misalnya). Waktu untuk istirahat tersebut disebut floor time. Adonan
kemudian diproses seperti halnya dengan cara straight dough untuk produksi roti
putih (white bread) yang meliputi dividing, rounding, intermediate proofing,
molding, panning, proofing and baking.

2.5 Antioksidan

Menurut Rachmawati (2010), antioksidan merupakan senyawa yang
dibutuhkan oleh tubuh untuk menetralkan radikal bebas serta menghambat kerusakan
yang disebabkan oleh radikal bebas. Radikal bebas merupakan senyawa yang berjenis
oksigen dengan tingkat reaktif yang tinggi. Secara alami, radikal bebas merupakan
hasil dari reaksi biokimia dalam tubuh. Di lingkungan sekitar, radikal bebas dapat
berasal dari polusi udara, penguapan alkohol yang berlebihan, sinar ultra violet, asap
tembakau, x-ray, dan ozon. Radikal bebas dapat menyebabkan terkena resiko
penyakit yang dapat mengganggu kinerja otak, paru-paru, jantung, saluran
pencernaan, mata, dan kulit apabila tubuh kekurangan zat antioksidan.

Menurut Rodriguez et al. (2006), tanaman memiliki senyawa bioaktif yang
dikenal dengan nama fitokimia. Senyawa fitokimia menghasilkan metabolit sekunder
yang dapat berguna bagi kesehatan manusia untuk menghambat pembentukan radikal
bebas. Beberapa jenis fitokimia yang berhasil diidentifikasi antara lain carotenoid,
senyawa fenolik (flavonoid, phytoestrogens, phenolic acids), phytosterols dan

phytostanols, dan senyawa organosulfur (allium compounds dan glucosinolates).
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Carotenoid dapat terbagi menjadi B-caroten, a-carotene, B-cryptoxanthin,
lutein, dan likopen. Carotenoid berkontribusi terhadap pembentukan warna kuning,
oranye, dan merah pada berbagai buah dan sayuran seperti semangka, jambu, dan
pepaya. Mengkonsumsi buah dan sayuran dan mengandung carotenoid dapat
menurunkan resiko terkena penyakit seperti kanker, cardiovascular desease, dan
katarak (Rodriquez et al., 2006).

Senyawa fenolik merupakan salah satu senyawa yang paling banyak
ditemukan pada semua jenis tanaman. 'Senyawa fenolik yang paling sering ditemukan
yaitu flavonoid. Flavonoid dapat terbagi menjadi beberapa kelas yakni flavones,
Sflavonols, isoflavones, anthocyanin, cathecin (flavanols), dan flavanones. Flavonoid
banyak ditemukan pada buah dan sayuran seperti berry, tomat, kacang-kacangan,
apel, brokoli, dan jeruk (Rodriquez et al., 2006).

Phytosterols dan phytostanols memiliki struktur yang mirip dengan struktur
sterol pada hewan. Phytosterols dan phytostanols memiliki kemampuan untuk
menghambat penyerapan kolesterol dalam tubuh. Phytosterols dan phytostanols dapat
ditemukan pada sereal, kacang-kacangan, jagung, gandum, dan beras (Rodriquez ef
al., 2006).

Senyawa organosulfur terdiri dari allium compunds dan glucosinolat.
Senyawa organosulfur banyak ditemukan pada sayur-sayﬁran seperti brokoli dan
kembang kol. Senyawa organosulfur dapat dijadikan sebagai bahan antimikroba,
menghambat kinetja lipid, menghambat enzim lipoksigenase, dan menghambat
pertumbuhan tumor (Rodriquez et al., 2006).

Analisis aktivitas antioksidan pada ubi jalar ungu menggunakan metode
DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl). Reagen DPPH merupakan senyawa radikal
bebas memiliki sifat yang tidak stabil akibat tidak memiliki elektron yang
berpasangan. Adanya senyawa antioksidan akan memberikan atom hidrogen untuk
menstabilkan radikal bebas DPPH. Reaksi tersebut mengakibatkan perubahan warna
dari ungu menjadi kuning dan diukur dengan menggunakan spektrofotometer.
Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan pada absorbansi 517 nm (Prakash, 2001
cit Raharjo, 2011).
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Gambear 2. Reaksi antarta DPPH dengan atom H netral yang berasal dari antioksidan

2.5.1 Antosianin

Antosianin merupakan pigmen larut air yang terdapat dalam sayuran dan
buah-buahan berwarna merah, biru, dan ungu. Pada tanaman, antosianin terdapat
dalam bentuk glikosida yang menghasilkan ester dengan monosakarida seperti
glukosa, galaktosa, dan rannosa. Antosianin merupakan turunan struktur aromatik
tunggal dari sianidin akibat adanya penambahan maupun pengurangan gugus
hidroksil (Hutabarat, 2010).

Gambar 3. Struktur antosianin
Sumber : Saupe (2009)
Antosianin memiliki kestabilan yang rendah. Kestabilan antosianin akan

berkurang apabila mengalami pemanasan yang tinggi. Keberadaan oksigen juga dapat
mempengaruhi kestabilan antosianin. Adanya oksigen dapat memicu kerja enzim
peroksida yang mengakibatkan terjadinya perubahan warna pada antosianin.
Antosianin juga dipengaruhi oleh pH suatu larutan. Antosianin akan berwarna merah
bila berada dalam suasana yang asam dan akan berwarna biru pada suasana yang
basa. Antosianin yang mengalaxili hidrolisis oleh asam akan mengakibatkan
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terjadinya pembentukan antosianidin. Antosianidin terbagi menjadi enam jenis, yakni
sianidin, pelargonidin, peonidin, petunidin, malvidin, dan delfinidin. Secara struktur,
antosianidin merupakan senyawa flavonoid yang berasal dari kelompok flavon
(Hutabarat, 2010).

Menurut Hutabarat (2010), ubi jalar ungu memiliki kandungan antosianin
yang berkisar antara 14,68-210 mg pada 100 gram bahan. Jumlah antosianin yang
terdapat pada ubi jalar ungu bergantung pada intensitas warna ungu pada umbi. Ubi
jalar yang memiliki warna umbi yang lebih pekat memiliki kandungan antosianin
yang lebih tinggi.
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III. BAHAN DAN METODA

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian telah dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Andalas Padang pada bulan Mei sampai Juni 2012.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan roti manis adalah tepung terigu
(Cakra Kembar), garam dapur, gula pasir, ragi (Staf instant), susu bubuk skim,
margarin (Blue Band), bread improver dan telur ayam. Sedangkan bahan lain yang
digunakan dalam penelitian ini adalah tepung ubi jalar ungu yang diolah sendiri dari
ubi jalar ungu segar dengan tekstur keras pada umur panen 3-3,5 bulan yang
diperoleh dari Pasar Padang Luar Bukittinggi.

Bahan-bahan kimia untuk analisa kimia berupa analisis protein yaitu selenium,
H,SO4 pekat, NaOH 50%, aquades. Analisis lemak yaitu pelarut n-hexan
(PT. Brataco), dan bahan analisa lainnya.

Peralatan yang digunakan dalam pembuatan roti manis meliputi: mesin
pengaduk (mixer), proofer, sendok, baskom, pisau, loyang, oven, ayakan 60 mesh dan
alat-alat analisa kimia dan fisika seperti erlenmeyer, buret, labu ukur, gelas piala,
cawan porselen, oven, desikator, labu kjeldahl, soxhlet, timbangan analitik, pipet
takar, jangka sorong dan alat-alat gelas lainya.

3.3 Rancangan Percobaan
Rancangan penelitan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) terdiri dari lima perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan yang
digunakan adalah substitusi (campuran) antara tepung ubi jalar ungu dengan tepung
terign (pada berbagai konsentrasi) pada pembuatan roti manis. Kelima perlakuan
tersebut adalah:
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A =90% tepung terigu: 10% tepung ubi jalar ungu
B = 85% tepung terigu: 15% tepung ubi jalar ungu
C = 80% tepung terigu: 20% tepung ubi jalar ungu
D = 75% tepung terigu: 25% tepung ubi jalar ungu
E = 70% tepung terigu: 30% tepung ubi jalar ungu
Model linier dari perlakuan tersebut adalah:
Yi-pt+ai+Ey
Keterangan:
Y;; = Hasil pengamatan dari unit percobaan (roti manis) yang mendapat perlakuan
ke-i ulangan ke-j
p  =Nilai rata-rata pengamatan
a; = Pengaruh perlakuan ke-i terhadap roti manis
E; = Galat percobaan pada taraf ke-i dari tingkat substitusi tepung ubi jalar ungu
terhadap roti manis yang dihasilkan pada ulangan ke-j
I = Jumlah perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu
(=A,B,C,D,E)
J = Jumlah ulangan (j =3)
Hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan dianalisis secara statistika
dengan uji F kemudian jika berbeda nyata antar perlakuan maka dilanjutkan dengan
uji DNMRT pada taraf nyata 5%.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu (Raharjo, 2011) yang dimodifikasi
Tahap-tahap dalam pembuatan tepung ubi jalar ungu adalah sebagai berikut:

1. Pilih ubi jalar ungu segar yang telah disortasi, dikupas kulitnya sekaligus
pembuangan terhadap bagian-bagian yang tidak dapat diproses (seperti bagian
yang rusak)

2. Ubi jalar ungu yang telah dikupas dicuci dengan air mengalir.

3. Setelah itu ubi dipotong dengan ketebalan + 1 cm

4. Diblansir selama 7 menit dengan metode steam uap pada suhu 55°C
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Ubi jalar yang telah diblansir dihancurkan hingga halus
Dikeringkan dengan cabinet dryer pada suhu 60°C selama 5 jam

7. Dihaluskan dengan blender dan diayak dengan ukuran 60 mesh. Tahapan
pembuatan tepung ubi jalar ungu disajikan pada Lampiran 1.

3.4.2 Pembuatan Roti Manis
Langkah-langkah pembuatan roti manis disesuaikan dengan pembuatan roti

menurut Bogasari Baking Center (2010) yaitu:

1. Semua bahan kering dicampur (tepung terigu, tepung ubi jalar ungu sesuai
dengan perlakuan, ragi instan, gula, susu skim), kemudian ditambah air, garam
dan telur, diaduk hingga adonan menyatu. Kemudian dimasukkan margarine.
Dilakukan pengadukan sampai adonan kalis (jumlah masing-masing bahan
seperti pada Tabel 3).

2. Adonan diistirahatkan selama 10 menit (fermentasi awal).

Adonan ditimbang dengan berat @ 50 gram, dibulatkan dan difermentasi selama
10 menit (fermentasi lanjutan)

4. Buang gasnya, kemudian dibentuk lalu susun di loyang yang sudah dioles dengan
margarin.

5. Pada tahap proofing, didiamkan selama + 90 menit hingga adonan cukup
mengembang.

6. Bakar di oven pada suhu 180°C selama 12-15 menit.

Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap tepung ubi jalar ungu dan produk roti
manis.Pengamatan terhadap tepung ubi jalar ungu meliputi rendemen dan analisis
kimia, yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak, kadar serat kasar,
total antosianin,dan aktivitas antioksidan. Sedangkan pengamatan produk (roti manis)
terdiri dari pengamatan fisik yang meliputi derajat pengambangan adonan dan roti
dan pengamatan kimia yang meliputi analisis kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat by difference, gula, serat kasar, aktivitas antioksidan, dan total antosianin.

Pengamatan organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur.
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Tabel 6. Formulasi roti manis yang digunakan dalam penelitian.

Bahan Perlakuan

A B C D E
Tepung Terigu (gr) 450 425 400 375 350
Tepung Ubi Jalar Ungu (gr) 50 75 100 125 150
Ragi Instan (gr) 16 16 16 16 16
Air (ml) 234 234 234 234 234
Gula (gr) 110 110 110 110 110
Garam (gr) 8 8 8 8 8
Susu Skim (gr) 30 30 30 30 30
Margarin (gr) 90 90 90 90 90
Kuning telur (gr) 60 60 60 60 60
Putih telur (gr) 34 34 34 34 34
Bread Improver 6 6 6 6 6

Sumber: Bogasari, 2010 yang dimodifikasi

3.5 Prosedur Analisa
3.5.1 Analisis Kimia

3.5.1.1 Analisis Kadar Air Metoda Oven (Sudarmadji ef al, 1997)

Cawan aluminium bersih dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu
110°C. Setelah itu cawan didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Setelah berat
cawan diperoleh, masukkan contoh 5 g ke dalam cawan aluminium. Cawan
aluminium yang berisi contoh dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 1 10°C. Setiap
pemanasan 1 jam cawan dikeluarkan dari oven dan dipindahkan kedalam desikator
selama 10-15 menit dan kemudian ditimbang. Lakukan pemanasan sampai diperoleh
berat tetap. Hitung kadar air sampel dengan menggunakan rumus:

Kadar air (%) =2a—-b x 100%
¢

Keterangan:

a = berat cawan berisi contoh sebelum dioven (g)
b = berat cawan berisi contoh setelah dioven (g)
¢ = berat contoh basah (g)
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3.5.1.2 Analisis Kadar Abu (Sudarmadji ef at., 1997)

Cawan pengabuan dikeringkan didalam tanur selama 15 menit kemudian
didinginkan dan ditimbang. Contoh ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan ke
dalam cawan porselen. Contoh dipanaskan sampai menjadi arang dan tidak
mengeluarkan asap. Kemudian diabukan di dalam tanur pada suhu maksimal 550°C
hingga menjadi abu. Dinginkan dalam desikator selama 15 menit dan timbang segera

setelah mencapai suhu ruang.

Kadar abu (%) = (berat abu + cawan) — berat cawan x 100%

berat contoh

3.5.1.3 Analisis Kadar Protein Metode Mikro Kjedahl
(Sudarmadji ef at., 1997)

Bahan ditimbang 0,5 gram dan dimasukkan kedalam labu Kjedahl. Lalu
ditambahkan 15 ml H,SO,4 pekat, 1 gram selenium mix dan beberapa batu didih.
Kemudian dipanaskan dalam ruangan asam sampai berwarna hijau muda dan jernih.
Setelah itu, diencerkan dengan aquades sampai tanda batas pada labu ukur 100 ml.
Pipet 10 ml larutan kemudian pindahkan pada alat destilasi kjedahl dan tambahkan 20
ml NaOH 50%. Setelah itu, hasil destilasi ditampung dengan asam borat 10 ml dan 3
tetes indikator Conway. Destilasi dilakukan sampai penampungan mencapai 100 ml.
Kemudian hasil destilasi dititrasi dengan HCI 0,02 N sampai terbentuk warna merah
muda. Lakukan hal yang sama pada blanko.

Kadar N = (m]l HCI sampel - ml blanko) x N HCI x 14,007 x 100%
Mg sampel

Kadar protein = kadar N x faktor konversi (6,25)

3.5.1.4 Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet (Sudarmadji ef al., 1997)

Labu lemak yang digunakan dikeringkan dalam oven dan ditimbang. Sampel
dalam bentuk tepung ditimbang sebanyak 5 gram, lalu dibungkus dengan kertas
saring yang telah dikeringkan. Kemudian kertas saring dan sampel dimasukkan ke
dalam ekstraksi soxhlet dan labu lemak dibawahnya. Tuangkan heksan (pelarut
lemak) ke dalam labu lemak secukupnya dan refluks selama 6 jam. Pelarut yang ada

4
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didalam labu lemak diekstraksi dan dipanaskan dalam oven pada suhu 105 °C.
Setelah dikeringkan, kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan
ditimbang sampai berat konstan.

Dengan perhitungan:
% Lemak = (berat lemak (gr) + Labu) - berat labu x 100%

berat sampel

3.5.1.5 Analisis Kadar Karbohidrat (Winarno, 2004)
Pengukuran karbohidrat dilakukan dengan cara by difference yaitu, dihitung

dengan menggunakan rumus:
Kadar karbohidrat = 100% - (kadar air + abu + lemak+ protein) %

3.5.1.6 Analisis Kadar Serat Kasar (Sudarmadji ef al, 1989)

Serat kasar merupakan residu dari bahan makanan atau pertanian setelah
diperlakukan dengan asam atau alkali mendidih dan terdiri dari selulosa, dengan
sedikit lignin dan pentosan.

Pengukuran serat kasar dapat dilakukan dengan:

Haluskan bahan sehingga dapat melalui ayakan diameter 1 mm dan campurlah
baik-baik. Timbang 2 g bahan kering dan ekstraksi lemaknya dengan soxhlet.
Pindahkan bahan kedalam erlenmeyer 600 ml. Kalau ada tambahkan 0,5 gr asbes
yang telah dipijarkan dan 2 tetes zat anti buih (foaming agent). Tambahkan 200 ml
H>S04 mendidih (1,25 g H,SO4 pekat/ 100 ml = 1,255 N H>SO4) dan tutuplah dengan
pendingin balik. Didihkan selama 30 menit dengan kadangkala digoyang-goyangkan
Saring suspensi melalui kertas saring dan residu yang tertinggal dalam erlenmeyer
dicuci dengan aquades mendidih. Cucilah residu dalam kertas saring sampai air
cucian tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus). Pindahkan secara
kuantitatif residu dari kertas saring ke dalam erlenmeyer kembali dengan spatula, dan
sisanya dicuci dengan larutan NaOH mendidih. (1,25 g NaOH/ 100 ml = 0,33 N
NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk kedalam erlenmeyer. Didihkan
dengan pendingin balik selama 30 menit. Saringlah melalui kertas saring kering yang
diketahui beratnya/ Kruss Gooch yang telah dipijarkan dan diketahui beratnya, sambil
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dicuci dengan larutan K>SO4 10%. Cuci lagi residu dengan aquades mendidih dan
kemudian dengan lebih kurang 15 ml alkohol 95 %. Keringkan kertas saring dengan
isinya pada 110 °c sampai berat konstan (1-2 jam), dinginkan dalam desikator dan
ditimbang. Jangan lupa mengurangkan berat asbes kalau digunakan.

Berat Residu = Berat Serat Kasar

3.5.1.7 Analisis Kadar Gula Luff Schrool (Gula Total) (Sudarmadji ef al,
1997)

Contoh ditimbang sebanyak 2,5 g dan diencerkan dalam labu takar 100 ml
dan disaring, ambil 50 ml filtrat masukkan dalam Erlenmeyer 250 ml. Tambahkan 20
ml aquadest dan 10 ml larutan HCI 6,76 %, dan kocok. Hidrolisa di dalam penangas
air pada suhu 60°C sambil digoyang-goyang selama 3 menit dan selanjutnya tetap
biarkan dalam penangas air selama 7 menit. Dinginkan cepat-cepat sampai suhu
20°C.Tambahkan beberapa tetes indikator phenolphthalein 1 %, netralkan dengan
NaOH 20 % sampai timbul warna merah. Tambahkan tetes demi tetes larutan HCl 0,5
N sampai warna merah tepat hilang. Akhirnya encerkan larutan dengan aquadest pada
labu takar 250 ml dan di saring. Kemudian ambil 25 ml filtrat tambahkan 25 ml
larutan Luff (jumlah cairan 50 ml) dalam Erlenmeyer.Panaskan lebih kurang 2 menit
sampai mendidih dan didihkan terus selama 10 menit dengan nyala kecil. Kemudian
diangkat dan cepat didinginkan dalam air dingin, setelah dingin ditambahkan 10 ml
KI 30 % dan 25 ml H2SO4 26,5 % (penambahan hati-hati karena terbentuk CO,) lalu
ditambahkan larutan pati untuk mempermudah menentukan titik akhir titrasi dengan
Na-tiosulfat 0,1 N. Lakukan penentuan Blanko tanpa sampel dengan menggunakan
aquadest dan dikerjakan seperti di atas.

Gula total = mg sakar x faktor pengenceran x 100%
mg sampel

3.5.1.8 Pembuatan Ekstrak Sampel (Huang ef al, 2005)
Sampel sebanyak 0,75-1,85 gram dilarutkan dengan 15 ml metanol 80% di
dalam gelas beker. Larutan kemudian didiamkan selama 10 menit. Hasil ekstraksi
kemudian dipisahkan dengan centrifuge selama 15 menit. Residu diekstrak kembali
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dengan penambahan metanol 80% sebanyak 10 ml. Hasil pemisahan disaring dengan
menggunakan kertas Whatman no.4. Filtrat yang didapat diencerkan hingga 25 ml.

Analisis Aktivitas Antioksidan dengan DPPH (Huang et al, 2005)

Ekstrak sampel sebanyak 2 ml dicampur dengan 2 ml larutan metanol yang
mengandung 50 ppm DPPH. Campuran kemudian diaduk dan didiamkan selama 30
menit di ruang gelap. Pengukuran dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer

dengan pembacaan absorbansi A517 nm. Blanko yang digunakan yakni metanol.

absorbansi sampel o
absorbansi blanko ) x100%

DPPH scavenging activity = ( 1-

3.5.1.9 Kadar Antosianin dengan Metoda pH-Differensial (Prior ef al, 1998

cit Lindy 2008)

Kadar antosianin dapat diukur berdasarkan metode pH-differensial. Sebanyak
masing-masing 0,01 ml sampel dimasukkan ke dalam 2 buah tabung reaksi. Reaksi
pertama ditambah larutan buffer potasium klorida (0,025 M) pH 1 sebanyak 4,99 ml
dan tabung reaksi kedua ditambahkan larutan buffer sodium asetat (0,4 M) pH 4,5
sebanyak 4,99 ml. Pengaturan pH dalam pembuatan buffer potasium klorida dan
sodium asetat mengunakan HCl pekat. Absorbansi kedua perlakuan pH diukur
dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 516 nm dan 700 nm setelah
didiamkan selama 15 menit.

Nilai absorbansi sampel ekstrak dihitung dengan menggunakan persamaan:

A = [(Asi6-A700)pr1 — (As16 ~A700)pH4.5]
Dengan :

A = nilai absorban sampel

Asi¢ = nilai absorban pada panjang gelombang 516 nm

A0 = nilai absorban pada panjang gelombang 700 nm.

Kadar antosianin dihitung sebagai sianidin-3-glikosida menggunakan
koefisien ekstingsi molar sebesar 29600 L cm-1 dan berat molekul sebesar 448,8.

(Ax BM x FP x1000)
(exd)

Kadar antosianin (mg L) =
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Dimana ; A = Absorbansi
BM = Berat molekul (448,8)
FP = TFaktor pengenceran (5 ml/ 0,01 ml)
€ = Koefisien ekstingsi molar (29600 L cm™)
d = diameter kuvet (1cm)
Kadar antosianin selanjutnya dinyatakan dalam mg CyE/g sampel (CyE = sianidin
equivalen).

3.5.2 Analisis Fisik
Analisis fisik dilakukan terhadap:
a. Adonan, pengamatan ini dilakukan pada tahap akhir fermentasi berupa
pengembangan adonan.
b. Roti manis, pengamatan fisik dilakukan terhadap warna, volume dan derajat

pengembangan.

3.5.2.1 Rendemen Tepung Ubi Jalar Ungu (Muchtadi, 1992)
Rendemen adalah persentase bahan baku utama yang menjadi produk akhir.
Ini dapat dinyatakan dalam desimal atau persen. Dengan perhitungan sebagai berikut:

Rendemen =b x 100%
a
Keterangan:

a = berat bahan awal (ubi jalar ungu)
b = berat produk akhir (tepung ubi jalar ungu)

3.5.2.2 Derajat Pengembangan Adonan (Sukaminah ef al, 2002 cit Satya
2004)

Derajat pengembangan adonan diukur berdasarkan pengembangan volume
adonan yang dihitung dengan membandingkan volume sebelum proofing dengan
volume sesudah proofing. Adonan diukur tebal dan diameternya (mm) menggunakan
jangka sorong. Derajat pengembangan dihitung dengan rumus:

Derajat Pengembangan = volume akhir - volume awal
volume awal
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Derajat Pengembangan = (4 D,? x t:)-(Va = D;? x ;)x 100%
(4D ty)

Keterangan:

D; = Diameter adonan sebelum proofing (mm)
D, = Diameter adonan sesudah proofing (mm)
t; = Tebal adonan sebelum proofing (mm)

t, = Tebal adonan sesudah proofing (mm)

3.5.2.3 Derajat Pengembangan Reoti (Sukaminah ef al., 2002 cit Satya 2004)
Derajat pengembangan roti diukur berdasarkan pengembangan volume roti
yang dihitung dengan membandingkan volume yang mengembang setelah
pemanggangan dengan volume sebelum pemanggangan. Roti yang telah dipanggang
diukur tebal dan diameternya (mm) menggunakan jangka sorong. Derajat
pengembangan dihitung dengan rumus:

Derajat Pengembangan = volume akhir - volume awal
volume awal

Derajat Pengembangan = (% & D2 x t)}(% = D;* x t;)x 100%
CanDix ty)

Keterangan:

D; =Diameter awal (mm)

D, = Diameter roti setelah dipanggang (mm)
t; = Tebal roti (mm)

| t, = Tebal roti setelah dipanggang (mm)

3.5.3 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan cara pengujian terhadap sifat karakteristik bahan
pangan dengan menggunakan indera manusia termasuk indera penglihatan, perasa,
pembau, peraba dan pendengar. Uji ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap produk yang dihasilkan. Jenis uji inderawi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah uji hedonik untuk mengukur atau mengetahui tingkat perbedaan
antar sampel yang disajikan. Skala hedonik yang digunakan mempunyai rentang dari
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sangat tidak suka (skala numerik= 1) sampai dengan sangat suka (skala numerik= 5).
(Soekarto, 1994)

Pada penelitian ini dilakukan uji organoleptik dengan jumlah panelis
sebanyak 20 orang dari mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Andalas. Uji ini dilaksanakan di Laboratorium Indrawi pukul 09.00-15.00 WIB.
Metode yang digunakan adalah uji hedonik yang meliputi warna, aroma, rasa dan ‘
tekstur. Formulir organoleptik yang digunakan dapat dilihat pada Lampiran 5.

Langkah-langkah uji organoleptik pada penelitian ini adalah:

a. Panelis dipersilahkan masuk ke Labor Indrawi dengan teratur dan rapi.
Formulir organoleptik dan air minum sebagai penetralisir disediakan disetiap
meja panelis.

b. Kemudian, penyaji menyediakan sampel sesuai perlakuan dan memberikan
penjelasan mengenai aturan uji organoleptik yang dilakukan.

c. Setelah itu, panelis dipersilahkan untuk memberikan komentar dengan mengisi
formulir yang telah disediakan.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Bahan Baku

Bahan baku yang digunakan adalah ubi jalar ungu segar yang diperoleh dari
Pasar Padang Luar Bukittinggi, yang selanjutnya diolah sendiri menjadi tepung ubi
jalar ungu dengan rendemen 24,12%. Analisis kimia dilakukan terhadap tej)ung ubi
jalar ungu meliputi kadar karbohidrat (by difference), kadar lemak, kadar protein,
kadar air, kadar serat kasar, kadar abu, total antosianin dan aktivitas antioksidan.
Hasil analisis kimia pada tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Hasil Analisis Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu

Analisis Jumliah
Kadar Air (%) 7,66
Kadar Abu (%) 2,02
Kadar Serat Kasar (%) 2,70
Kadar Lemak (%) 1,07
Kadar Protein (%) 3,89
Kadar Karbohidrat (%) 85,36
Kadar Gula Total (%) 9,65
Kadar Antosianin (mg/100gr) 102,21
Aktivitas Antioksidan (%) 20,75

Kadar air tepung ubi jalar ungu yang digunakan dalam penelitian cukup baik
yaitu 7,66% tidak jauh berbeda dengan persyaratan mutu fisik dan kimia tepung ubi
jalar ungu (7,24%). Bila dilihat dari kadar air tepung terigu sebagai bahan makanan
(SNI 3751:2009) yang maksimal 14,5%, kadar air tepung ubi jalar lebih rendah.
Produk dalam bentuk tepung memang dianjurkan agar memiliki tingkat kadar air
yang rendah sehingga dapat disimpan dalam jangka waktu yang lama karena dengan
rendahnya kadar air dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme.

Kadar abu tepung ubi jalar ungu yang digunakan pada penelitian ini sebesar
2,02%. Tepung yang dihasilkan dari beberapa varietas ubi jalar di Indonesia memiliki
kandungan abu rata-rata 4,17 % dengan kisaran antara 2,58 - 5,31%
(Ambarsari, 2009).
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Kadar serat kasar tepung ubi jalar ungu yang diperoleh dari hasil analisis yaitu
sebesar 2,70%. Nilai ini lebih rendah dari persyaratan mutu fisik dan kimia tepung
ubi jalar ungu yaitu sebesar 4,72%, namun relatif lebih tinggi dibandingkan kadar
serat tepung ubi jalar yang dihasilkan di Thailand (2,29%) (Prabhavat et al, 1995 cit
Ambarsari, 2009), Kadar serat yang tinggi pada tepung ubi jalar dapat meningkatkan
nilai tambah produk, karena serat dalam bahan makanan memiliki nilai positif bagi
gizi dan metabolisme pada batas-batas yang masih bisa diterima oleh tubuh yaitu
sebesar 100mg/kg berat badan/hari (Ilminingtyas dan Kartikawati, 2009).

Hasil analisis kadar lemak tepung ubi jalar ungu yaitu 1,07% sedikit lebih
tinggi dari kadar lemak tepung ubi jalar di Indonesia rata-rata mencapai 0,75%
(Ambarsari, 2009). Sama halnya dengan kadar air, kadar lemak yang terlalu tinggi
juga kurang menguntungkan dalam proses penyimpanan tepung karena dapat
menyebabkan ketengikan.

Kandungan protein tepung ubi jalar ungu yang diperoleh dari hasil analisis
yaitu 3,89%. Beberapa hasil penelitian di Indonesia menunjukkan bahwa tepung ubi
jalar yang dihasilkan memiliki kadar protein rata-rata mencapai 3,18% (dengan
kisaran antara 2,11 — 4,46%). Selain jenis/varietas ubi jalar itu sendiri, kandungan
protein pada tepung ubi jalar juga dipengaruhi oleh proses pengupasan pada saat
produksi. Menurut Woolfe (1992) kandungan protein tertinggi pada ubi jalar terletak
pada lapisan terluar daging umbi, yang berdekatan dengan kulit terluar. Adanya
proses pengupasan yang berlebihan menyebabkan bagian daging ubi jalar yang kaya
protein menjadi ikut terbuang. Karena rendahnya kandungan protein tepung ubi jalar
ungu, maka dalam pembuatan produk terutama roti manis perlu adanya kombinasi
dengan tepung yang mempunyai kandungan protein yang tinggi, yaitu tepung terigu.

Dalam ilmu gizi karbohidrat terbagi menjadi karbohidrat sederhana (gula
sederhana) dan karbohidrat kompleks (Almatsier, 2001 cit Nisviaty, 2006).
Karbohidrat pada tepung umumnya terdiri dari gula-gula sederhana, pentosa,
dekstrin, selulosa dan pati. Tepung ubi jalar ungu memiliki kandungan pati 64,63 %
yang terdiri dari kandungan amilosa sebesar 17,8% sampai dengan 21,5% dan
kandungan amilopektin sebesar 78,5% sampai dengan 82,2% (Yadav et al.(2006) cit
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Raharjo (2011), sehingga tepung ini layak untuk dijadikan tepung substitusi terigu
yang kandungan patinya 74,77% yang terdiri dari kandungan amilosa 25% dan
amilopektin 75% (Wilson,1960), dimana menurut Bogasari (2010) tepung merupakan
butiran-butiran halus yang berukuran sangat kecil tergantung pada jenis asalnya serta
mengandung amilosa dan amilopektin. Namun bila dilihat dari kandungan
karbohidrat pada tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan 85,36% yang lebih besar dari
kadar karbohidrat tepung terigu yaitu 77,3% (Suarni, 2001). Tingginya kandungan
karbohidrat pada tepung ubi jalar ungu diharapkan dapat menjadi bahan pangan
sumber karbohidrat yang murah.

Total gula rata-rata pada tepung yang dihasilkan dari beberapa jenis ubi jalar
di beberapa negara produsen seperti Philipina dan India adalah 8,03% dan 11,40%
(Singh et al, 2008 cit Ambarsari, 2009). Hasil ini tidak jauh berbeda dengan
kandungan total gula hasil analisis yaitu sebesar 9,65%. Kandungan gula pada tepung
ubi jalar ungu lebih besar bila dibandingkan dengan kadar gula tepung terigu yaitu
sebesar 2,5% (Bogasari, 2010 cit Satya, 2004).

Hasil analisis kadar antosianin pada tepung ubi jalar ungu yakni sebesar
102,21 mg/100 gram basis kering tidak jauh berbeda dengan penelitian yang
dilakukan Raharjo (2011), dimana total antosianin pada tepung ubi jalar ungu dengan
lama blansir 10 menit sebesar 104,63 mg/100 gram basis kering. Perbedaan total
antosianin disebabkan karena adanya perbedaan waktu blansir yang digunakan.

Hasil analisis aktivitas antioksidan pada tepung ubi jalar ungu yang diblansir
dengan cara steam pada air mendidih selama 7 menit dan dikeringkan dengan cabinet
dryer pada suhu 60° selama 5 jam masih menunjukkan adanya aktivitas antioksidan
sebesar 20,75% pada konsentrasi ekstrak sampel 750 ppm. Hal ini disebabkan telah
berhasilnya inaktivasi enzim peroksidase dan enzim polifenoloksidase pada ubi jalar
ungu yang diblansir selama 7 menit. Tepung ubi jalar ungu yang dibuat dengan
proses blansir selama 7 menit dapat mempertahankan aktivitas antioksidannya selama

proses pengeringan berlangsung.
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4.2 Analisis Kimia Roti Ubi Jalar Ungu

4.2.1 Analisis Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar air roti ubi jalar ungu dengan perlakuan
substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada taraf nyata
o = 5%. Rata-rata kadar air roti ubi jalar ungu yang dihasilkan dapat dilihat pada
Tabel 8. '

Tabel 8.Rata-rata Kadar Air Roti Ubi Jalar Ungu (Dihitung Berdasarkan Berat Basah)

Perlakuan Kadar Air (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 29,47 a
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 29,13 a b
C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 2885 bec
D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 28,36 cd
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 28,25 d

KK = 1,05%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 8 terlihat bahwa kadar air roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
berkisar antara 28,25-29,47%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A (10% tepung
ubi jalar ungu) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan E (30% tepung ubi jalar
ungu). Semakin tinggi kadar tepung ubi jalar ungu yang ditambahkan semakin rendah
kadar air roti. Hal ini terjadi karena kadar air tepung terigu dengan tepung ubi jalar
ungu berbeda, kadar air tepung terigu sebesar 12,14% dan kadar air tepung ubi jalar
ungu sebesar 7,66 %.

Penurunan kadar air disebabkan karena tepung ubi jalar ungu memiliki
kandungan pati 64,63 % yang terdiri dari kandungan amilosa sebesar 17,8% sampai
dengan 21,5% dan kandungan amilopektin sebesar 78,5% sampai dengan 82,2%
(Yadav et al.(2006) cit Raharjo (2011). Sedangkan tepung terigu kandungan patinya
74,77% yang terdiri dari kandungan amilosa 25% dan amilopektin 75%
(Wilson,1960). Semakin tinggi kandungan pati yang terdapat pada suatu bahan

mengakibatkan semakin tingginya kadar air pada roti manis.
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Fraksi amilosa yang bersifat lebih kering akan lebih banyak menyerap air
selama proses peligolahan (Pudjiatmoko, 2007). Kadar air roti manis yang diperoleh
memenuhi syarat SNI Roti 01-3840-1995 yaitu maksimal 40% dari berat basah. SNI
roti dapat dilihat pada Lampiran 5.

4.2.2 Analisis Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar abu roti ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar abu roti ubi jalar ungu yang dihasilkan dapat
dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rata-rata Kadar Abu Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Abu (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 0,86 e
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 0,99 d
C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 1,18 c
D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 1,30 b
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 1,62 a

KK = 2,11%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Peningkatan kadar abu dari roti yang dihasilkan disebabkan oleh tingkat
substitusi tepung yang digunakan. Semakin tinggi jumlah tepung ubi jalar ungu yang
disubstitusikan maka semakin tinggi kadar abu pada roti. Tepung ubi jalar ungu
memiliki kadar mineral yang lebih tinggi dari pada tepung terigu, dapat dilihat dari
kadar abu tepung. Terigu mempunyai kadar abu 0,52% sedangkan tepung ubi jalar
ungu mempunyai kadar abu 2,02%. Kadar abu berasal dari unsur mineral dan
komposisi kimia yang tidak teruapkan selama proses pengabuan. Kadar abu
menunjukkan jumlah mineral yang terkandung dalam bahan, biasanya ditentukan
dengan cara pengabuan dan pembakaran (Ali dan Ayu, 2009).

Tabel 9 menjelaskan bahwa kadar abu roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
berkisar antara 0,86-1,62 %. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan E (30% tepung
ubi jalar ungu) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan A (10% tepung ubi jalar
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ungu). Kadar abu yang diperoleh memenuhi syarat SNI roti 01-3840-1995 yaitu kadar
abu maksimal 3%.

4.2.3 Analisis Kadar Protein

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar protein roti ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar protein roti ubi jalar ungu yang dihasilkan dapat
dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Rata-rata Kadar Protein Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Protein (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 884a
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 856 b
C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 797 ¢
D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 6,95 d
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 6,69 e

KK = 1,25%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 10 dapat diketahui bahwa kadar protein yang dihasilkan berkisar
antara 6,69-8,84%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A (10% tepung ubi jalar
ungu) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan E (30% tepung ubi jalar ungu).
Semakin tinggi penambahan tepung ubi jalar ungu maka kadar protein roti semakin
menurun. Hal ini disebabkan kadar protein yang terdapat di dalam tepung yang
digunakan, dimana kadar protein tepung ubi jalar ungu 3,89% dan terigu 13%.

4.2.4 Analisis Kadar Lemak

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar lemak roti ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda tidak nyata
pada taraf nyata a = 5%. Rata-rata kadar lemak roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 11.
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Tabel 11. Rata-rata Kadar Lemak Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Lemak (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 9,82
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 9,93
C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 10,01
D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 10,44
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 10,52

KK = 3,48%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang sama, berbeda tidak nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Tabel 11 menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap
tepung terigu tidak berpengaruh terhadap kadar lemak roti yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu mengandung sedikit lemak.
Walaupun demikian terlihat adanya kecenderungan peningkatan kadar lemak dengan
semakin meningkatnya substitusi tepung terigu oleh tepung ubi jalar ungu. Hal ini
dikarenakan kadar lemak dari tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu berbeda
Hasil analisis kadar lemak yang diperoleh pada bahan baku yaitu sebesar 1,07%,
sedangkan kadar lemak tepung terigu sebesar 0,5%.

Lemak juga digunakan sebagai pengikat antara bahan-bahan dalam suatu
adonan sehingga adonan yang dihasilkan akan lebih kompak dan tidak mudah pecah.
Sifat ini juga akan mempermudah dalam pemotongan dan dapat menahan air
sechingga umur simpan lebih panjang dan kulit roti yang lebih lunak (Wheat
Associates, 1983). Menurut Winarno (2004), dalam pengolahan pangan lemak
berfungsi sebagai media penghantar panas. Selain itu, lemak juga berfungsi untuk
meningkatkan kalori serta memperbaiki tekstur dan citarasa dari bahan pangan seperti

penambahan margarin dalam pembuatan roti.

4.2.5 Analisis Kadar Karbohidrat

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar karbohidrat roti ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar karbohidrat roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 12.
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Tabel 12. Rata-rata Kadar Karbohidrat Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Karbohidrat (%)

A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 51,01 d

B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 51,39 cd

C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 5200 be

D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 53,06 a

E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 5281 a b

KK = 0,92%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Tabel 12 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat ).'ang dihasilkan berkisar
antara 51,01-53,06%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan D (25% tepung ubi jalar
ungu) dan nilai terendah terdapat pada perlakuan A (10% tepung ubi jalar ungu).
Kandungan karbohidrat pada roti ubi jalar ungu cenderung meningkat dengan
meningkatnya jumlah tepung ubi jalar ungu yang disubstitusikan. Peningkatan ini
disebabkan oleh kandungan karbohidrat pada tepung ubi jalar ungu sebesar 85,36 %
yang lebih tinggi dibandingkan karbohidrat terigu 77,3 % (Suarni, 2011).

Karbohidrat memiliki peranan penting dalam menentukan karakteristik bahan
makanan, misalnya rasa, warna, tekstur dan aroma. Proximate analysis adalah suatu
analisis dimana kandungan karbohidrat termasuk serat kasar diketahui bukan melalui
analisis tetapi melalui perhitungan, dengan mengurangkan seratus persen dikurang
dengan kadar lemak, kadar air, kadar abu dan kadar protein. Semakin tinggi kadar
protein, kadar abu, kadar lemak dan kadar air produk, maka kadar karbohidrat produk

menjadi menurun. (Winarno, 2004).

4.2.6 Analisis Kadar Serat Kasar

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar serat kasar roti ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata a = 5%. Rata-rata kadar serat kasar roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 13.
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Tabel 13. Rata-rata Kadar Serat Kasar Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Serat Kasar (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 0,73 d
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 0,81 d

C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 1,18 c

D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalarungu) 127 b

E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 147 a

KK = 4,41%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Pada Tabel 13 menunjukan bahwa kadar serat kasar roti ubi jalar ungu
berkisar antara (0,73-1,47%). Kadar serat tertinggi terdapat pada perlakuan E (30%
tepung ubi jalar ungu) hal ini disebabkan karena kadar serat tepung ubi jalar ungu
cukup tinggi sekitar 2,7%. Sedangkan kadar serat terendah terdapat pada perlakuan A
(10% tepung ubi jalar ungu). Rendahnya kadar serat kasar pada perlakuan A
disebabkan karena rendahnya kadar serat pada tepung terigu yaitu sebesar 0,40%
(Wiyono, 1980) sehingga pencampuran tepung ubi jalar ungu memberikan pengaruh
pada kadar serat roti. Selain itu, serat memberikan pengaruh terhadap pengembangan
roti karena serat cenderung untuk memperkuat struktur fisik produk dan menghambat
kemampuannya untuk mengembang (Syamsir, 2008).

Serat makanan tidak sama pengertiannya dengan serat kasar (crude fiber).
Serat kasar adalah senyawa yang biasa dianalisa di laboratorium, yaitu senyawa yang

- tidak dapat dihidrolisa oleh asam atau alkali. Kadar serat kasar bukan kadar serat
makanan, tetapi kadar serat kasar dalam suatu makanan dapat dijadikan indeks kadar
serat makanan, karena umumnya didalam serat kasar ditemukan sebanyak 0,2 - 0,5
bagian jumlah serat makanan (Muchtadi, 2005).

4.2.7 Analisis Kadar Gula

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar gula roti ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar gula roti ubi jalar ungu yang dihasilkan dapat
dilihat pada Tabel 14.
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Tabel 14. Rata-rata Kadar Gula Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Gula (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 15,05 d
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 15,73 cd
C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 17,18 bec
D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 18,57 a b
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 19,24 a

KK = 5,42%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%. ‘

Gula ubi jalar memiliki kandungan karbohidrat dalam bentuk disakarida,
disakarida terdiri atas sukrosa, laktosa dan maltosa. Sukrosa banyak terdapat pada
makanan dan dapat kita temukan pada gula, yang dapat kita peroleh dari gula tebu
atau gula ubi jalar, sedangkan maltosa banyak terdapat pada serealia (Takagi ef al,
1996). Bila dibandingkan dengan kandungan gula tepung terigu, kandungan gula
tepung ubi jalar lebih tinggi, dengan perbandingan 2,5 % : 9,65%. Hal inilah yang
menyebabkan naiknya kadar gula dengan semakin meningkatnya tingkat substitusi
terigu dengan tepung ubi jalar ungu.

Dari Tabel 14 dapat diketahui bahwa kadar gula yang dihasilkan berkisar
15,05-19,24%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan E (30% tepung ubi jalar ungu)
sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan A (10% tepung ubi jalar ungu).
Kadar gula ini tidak sesuai dengan SNI roti 01-3840-1995 yaitu kadar gula maksimal
8% (bb) (BSN, 1995). Menurut Muryanto (1978) cit Satya (2004) bahwa proses
blansir pada pembuatan tepung ubi jalar akan menyebabkan pati menjadi
tergelatinisasi, pati yang telah tergelatinisasi lebih mudah diuraikan menjadi gula
sehingga gula total akan meningkat. Jadi semakin tinggi tingkat substitusi tepung
terigu oleh tepung ubi jalar ungu maka kadar gula roti manis yang dihasilkan juga
semakin tinggi.



4.2.8 Analisis Kadar Antosianin

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar antosianin ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata o = 5%. Rata-rata kadar antosianin roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15. Rata-rata Kadar Antosianin Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Kadar Antosianin (mg/100g)

A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 6,61 d
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 10,77 c
C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 14,32 b

D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 17,15 a

E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 19,28 a

KK = 9,37%

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 15 dapat diketahui bahwa kadar antosianin yang dihasilkan
berkisar 6,61-19,28 mg/100g. Semakin meningkatnya penggunaan tepung ubi jalar
ungu menunjukkan total antosianin yang semakin tinggi. Meningkatnya kadar
antosianin pada roti memberikan pengaruh pada penampakan wama roti yang
semakin berwarna ungu.

Proses pengolahan memberikan dampak pada kadar antosianin dari produk
yang dihasilkan. Menurut Casals dan Zevallos (2004) cit Raharjo (2011) keberadaan
oksigen dapat memicu kinetja enzim peroksidase dan enzim polifenoloksidase untuk
mendegradasi substrat senyawa fenolik, seperti antosianin dan asam klorogenat yang
terdapat pada ubi jalar ungu. Terjadinya degradasi antosianin dan asam klorogenat
dapat mengakibatkan penurunan total antosianin. Kestabilan antosianin dipengaruhi
oleh suhu, oksigen, dan pH. Hal inilah yang menyebabkan penurunan kadar
antosianin tepung ubi jalar ungu bila dibandingkan dengan ubi jalar ungu segar.

Kestabilan antosianin dapat mengalami penurunan apabila mengalami
pemanasan yang terlampau tinggi dalam jangka waktu yang lama. Suhu pemanasan
yang terlampau tinggi dapat mengakibatkan perubahan warna pada antosianin (Sari,
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2008 cit Raharjo, 2011). Hal inilah yang menyebabkan penurunan kadar antosianin
dari roti ubi jalar ungu bila dibandingkan dengan total antosianin yang terdapat dalam
tepung ubi jalar ungu.

4.2.9 Analisis Aktivitas Antioksidan

Hasil sidik ragam menunjukkan aktivitas antioksidan ubi jalar ungu dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata a = 5%. Rata-rata aktivitas antioksidan roti ubi jalar ungu yang dihasilkan
dapat dilihat pada Tabel 16.

Tabel 16. Rata-rata Aktivitas Antioksidan Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Aktivitas antioksidan (%)
A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 0,78 e
B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 1,21 d

C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 1,58 c

D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalarungu) 2,04 b

E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalarungu) 2,39 a

KK = 11,07%
Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Dari Tabel 16 dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan pada roti ubi jalar
ungu berkisar 0,78-2,39% dengan konsentrasi 750 ppm. Analisis aktivitas antioksidan
pada roti ubi jalar ungu menggunakan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl).
Reagen DPPH merupakan senyawa radikal bebas yang mengandung satu atau lebih
elektron tidak berpasangan dan sangat reaktif, sehingga untuk menjadi stabil ia
cenderung akan mengambil elektron dari molekul lain yang menimbulkan
ketidaknormalan molekul lain dan memulai reaksi berantai yang dapat merusak
jaringan. Adanya senyawa antioksidan akan memberikan atom hidrogen untuk
menstabilkan radikal bebas DPPH. Reaksi tersebut mengakibatkan perubahan warna
dari ungu menjadi kuning dan diukur dengan menggunakan spektrofotometer
(Fessenden dan Fessenden, 1986 cit Raharjo, 2011).
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Menurut Oki et al. (2002) cit Raharjo (2011), senyawa antosianin dan
senyawa fenolik merupakan senyawa yang berkontribusi pada aktivitas antioksidan
yang terdapat pada ubi jalar ungu. Terjadinya peningkatan total antosianin pada
bahan akan meningkatkan aktivitas antioksidan untuk menghambat radikal bebas,
sehingga aktivitas antioksidan pada roti akan mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan total antosianin pada roti. Semakin meningkatnya penggunaan tepung
ubi jalar ungu menunjukkan aktivitas antioksidan yang semakin tinggi.

4.3 Analisis Fisik Roti Ubi Jalar Ungu

4.3.1 Derajat Pengembangan Adonan

Hasil sidik ragam menunjukkan derajat pengembangan adonan dengan
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada
taraf nyata a = 5%. Rata-rata derajat pengembangan adonan roti ubi jalar ungu yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 17.

Tabel 17. Rata-rata Derajat Pengembangan Adonan Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Derajat Pengembangan
Adonan (%)

A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 240,60 a

B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 234,75 a

C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 203,22 b

D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalar ungu) 19427 bec
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 189,11 c

KK = 3,36%

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan data pada Tabel 17 menunjukan bahwa secara keseluruhan rata-
rata derajat pengembangan adonan roti ubi jalar ungu berkisar antara
189,11-240,60%. Nilai tertinggi terdapat pada perlakuan A (10% tepung ubi jalar

ungu).
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Ketiadaan gluten pada tepung ubi jalar ungu memberikan pengaruh dalam
pengembangan adonan roti. Gluten memiliki peran yang sangat penting dalam
menghasilkan pengembangan roti yang baik. Jika tepung terigu disubstitusi dengan
tepung ubi jalar ungu maka terjadi penurunan gluten yang menyebabkan daya
pengembangan dan elastisitas adonan menurun. Bila gluten terekspos dalam atau oleh
air, maka partikel-partikelnya akan mengalami hidrasi dan bila kemudian mengalami
mixing atau pengadukan akan mengalami perubahan bentuk menjadi memanjang,
yaitu menjadi bentuk seperti rantai. Dengan berlanjutnya proses mixing tali-tali
tersebut secara berulang-ulang akan direntangkan dan direlaksasikan, sehingga
menghasilkan matriks yang kuat dan kenyal bagi partikel-partikel pati, yang terbiasa
untuk menangkap dan mempertahankan gelembung-gelembung gas CO, yang
terbentuk selama proses fermentasi dengan yeast, termasuk gas-gas yang terjebak

selama proses mixing (Winarno, 2007).

4.3.2 Derajat Pengembangan Roti

Hasil sidik ragam menunjukkan derajat pengembangan roti dengan perlakuan
substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu berbeda nyata pada taraf nyata
o = 5%. Rata-rata derajat pengembangan roti ubi jalar ungu yang dihasilkan dapat
dilihat pada Tabel 18.
Tabel 18. Rata-rata Derajat Pengembangan Roti Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Derajat Pengembangan Roti (%)

A (90% tepung terigu : 10 % tepung ubi jalar ungu) 24,67 a

B (85% tepung terigu : 15 % tepung ubi jalar ungu) 24,11 a

C (80% tepung terigu : 20 % tepung ubi jalar ungu) 2222 a b

D (75% tepung terigu : 25 % tepung ubi jalarungu) 19,82 b c
E (70% tepung terigu : 30 % tepung ubi jalar ungu) 17,71 c

KK = 6,65%

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata
menurut DNMRT pada taraf nyata 5%.

Berdasarkan data pada Tabel 18 menunjukan bahwa secara keseluruhan rata-
rata derajat pengembangan roti ubi jalar ungu berkisar antara 17,71-24,67%.
Pengembangan roti terjadi sebagai hasil dari suatu reaksi yang berurutan. Disini
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terdapat pengaruh fisis yang murni dari panas terhadap gas yang terjebak sehingga
menaikkan tekanan. Tambahan lagi karena kebanyakan gas yang dilepaskan terjebak
dalam film gluten yang elastic, sel gas mengembang dengan sendirinya. Dalam
adonan terdapat sejumlah besar sel gas yang kecil-kecil dimana setiap gas
mengembang dan mengakibatkan volume adonan bertambah (Desrosier, 1988)

Pemanggangan dalam oven menyebabkan sebagian air hilang, ragi terbunuh,
pati tergelatinisasi dan protein menggumpal sehingga memberikan bentuk yang stabil
pada roti. Kerak terbentuk karena kehilangan air paling banyak pada permukaéh roti
dan reaksi pembentukan karamel terjadi dan memberikan warna coklat pada kerak
(Buckle, 1987).

4.4 Uji Organoleptik

Uji organoleptik merupakan salah satu faktor dalam menentukan produk suatu
makanan. Uji organoleptik dapat menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap roti
manis dengan campuran tepung ubi jalar ungu, melalui pengamatan warna, aroma,
rasa dan tekstur yang dilakukan oleh 20 orang panelis.

Uji organoleptik yang dilakukan menggunakan uji hedonik dengan skala
hedonik 1 sampai 5 yaitu 1 = Tidak Suka (TS), 2 = Kurang Suka (KS), 3 = Biasa (B),
4 = Suka (S), dan 5 = Sangat Suka (SS). Hasil penilaian panélis selanjutnya
ditabulasikan berdasarkan distribusi penilaian panelis. Angka yang ada dalam tabel
adalah persentase pilihan panelis terhadap setiap parameter yang diuji. Dalam
menentukan produk yang paling disukai dilakukan dengan cara menjumlahkan nilai
dari persentase panelis yang menyatakan suka sampai sangat suka dan jumlah nilai
tertinggi dinyatakan sebagai produk terbaik hasil pengujian.

4.4.1 Warna

Hasil pengujian warna terhadap roti manis dengan campuran tepung ubi jalar
ungu dari 20 orang panelis dapat dilihat pada Tabel 19.
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Tabel 19. Hasil Pengujian Warna terhadap Roti Manis Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS
A 5% 55% 30% 5% 5%
B 0 30% 55% 15% 0
C 0 10% 30% 45% 15%
D 0 0 10% 35% 55%
E 0 0 15% 35% 50%

Berdasarkan Tabel 19 dapat dilihat bahwa warna roti manis dengan campuran
tepung ubi jalar ungu dapat diterima oleh panelis. Dari lima perlakuan terdapat dua
perlakuan yang tingkat penerimaan panelis terhadap warna relatif menunjukkan
angka yang lebih tinggi, dimana lebih dari 50% panelis menyatakan suka hingga
sangat suka. Pada perlakuan D terlihat 90% panelis menyatakan suka sampai sangat
suka dengan jumlah panelis yang menyatakan sangat suka 55%, sementara itu pada
perlakuan E terlihat 50% panelis menyatakan sangat suka.

Warna roti ubi jalar ungu yang dihasilkan berwarna ungu hingga merah muda
keunguan, Semakin banyak penambahan tepung ubi jalar ungu warna roti menjadi
lebih ungu dan lebih disukai panelis. Hal ini berhubungan dengan kadar antosianin
pada roti yang semakin meningkat (dapat dilihat pada table 15). Semakin tinggi kadar
antosianin maka warna roti akan semakin ungu.

4.4.2 Aroma

Hasil pengujian aroma terhadap roti manis dengan campuran tepung ubi jalar
ungu dari 20 orang panelis dapat dilihat pada Tabel 20.
Tabel 20 . Hasil Pengujian Aroma terhadap Roti Manis Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS
A 5% 20% 30% 45% 0
B 5% 10% 45% 40% 0
C 0 10% 30% 60% 0
D 0 5% 15% 65% 15%
E 0 10% 15% 50% 25%
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Tabel 20 menunjukkan penerimaan panelis terhadap aroma pada lima
perlakuan produk memiliki angka yang tinggi karena diatas 50% menyatakan suka
sampai sangat suka. Pada perlakuan D terlihat 80% panelis menyatakan suka sampai
sangat suka dengan jumlah panelis yang menyatakan suka 65%, sementara itu pada
perlakuan E terlihat 50% panelis menyatakan suka.

Aroma roti manis yang dihasilkan dipengaruhi oleh tepung ubi jalar ungu
dengan aromanya yang khas. Konsentrasi pencampuran tepung ubi jalar ungu pada
perlakuan D (25% Tepung Ubi Jalar Ungu : 75% Tepung Terigu) lebih disukai oleh
panelis, karena semakin tinggi pencampuran tepung ubi jalar ungu maka semakin
kuat aroma roti manis yang dihasilkan. Antosianin merupakan senyawa flavonoid
yang berasal dari kelompok fenolik. Pada tanaman, antosianin terdapat dalam bentuk
glikosida yang menghasilkan ester dengan monosakarida seperti glukosa. Antosianin
terbagi menjadi enam jenis, yakni sianidin, pelargonidin, peonidin, petunidin,
malvidin, dan delfinidin (Hutabarat, 2010 cit Raharjo, 2011). Diduga dengan adanya
antosianin yang merupakan senyawa flavonoid inilah yang menimbulkan aroma pada
roti manis ubi jalar ungu.

Winarno (1997) menyatakan bahwa bau makanan banyak menentukan
kelezatan makanan serta cita rasa bahan pangan itu sendiri terdiri dari tiga komponen

yaitu bau, rasa, dan rangsangan mulut.

4.4.3 Tekstur

Hasil pengujian tekstur terhadap roti manis dengan campuran tepung ubi jalar
ungu dari 20 orang panelis dapat dilihat pada Tabel 21.
Tabel 21. Hasil Pengujian Tekstur terhadap Roti Manis Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS
A 0 25% 45% 15% 15%
B 0 0 45% 45% 10%
C 0 5% 25% 50% 20%
D 0 0 20% 70% 10%
E 0 20% 10% 45% 25%
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Tabel 21 menunjukkan penerimaan panelis terhadap tekstur pada lima
perlakuan produk memiliki angka yang tinggi karena diatas 50% menyatakan suka
sampai sangat suka. Pada perlakuan D terlihat 80% panelis menyatakan suka sampai
sangat suka dengan jumlah panelis yang menyatakan suka 70%, sementara itu pada
perlakuan E terlihat 45% panelis menyatakan suka.

Tekstur roti manis dipengaruhi oleh tingkat substitusi tepung. Semakin tinggi
substitusi tepung ubi jalar ungu maka semakin disukai oleh panelis, yaitu pada
perlakuan D (75% tepung terigu: 25% tepung ubi jalar ungu). Roti manis yang
dihasilkan memiliki tekstur agak kaku dan kering yang dipengaruhi oleh tepung yang
berasal dari komoditi umbi-umbian Hal ini disebabkan karena kandungan patinya
lebih tinggi terutama amilosa. Pada bagian dalam roti manis terdapat rongga-rongga
kecil yang tersusun rapat sehingga menyebabkan tekstur roti manis agak padat.
Namun saat dimakan roti terasa cukup lembut dan tidak menghasilkan remah.

Menurut U.S. Wheat Assocites (1983), tekstur merupakan sifat jaringan yang
dirasakan apabila dipegang bagian dalam roti atau roti itu dipotong atau diiris. Sifat
roti yang diinginkan adalah lembut dan elastis. Keadaan susunan roti dapat diketahui
dengan cara menekan dengan jari dan meraba permukaan roti. Setiap bahan makanan
memiliki tekstur tersendiri. Ini tergantung pada fisik, ukuran dan bentuk sel yang
dikandungnya.

44.4 Rasa

Hasil pengujian rasa terhadap roti manis dengan campuran tepung ubi jalar
ungu dari 20 orang panelis dapat dilihat pada Tabel 22.
Tabel 22 . Hasil Pengujian Rasa terhadap Roti Manis Ubi Jalar Ungu

Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS
A 0 5% 40% 45% 10%
B 0 10% 40% 30% 20%
C 0 0 25% 60% 15%
D 0 0 15% 80% 5%
E 0 15% 20% 45% 20%
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Pada Tabel 22 dapat dilihat bahwa dari lima perlakuan terdapat dua perlakuan
yang tingkat penerimaan panelis terhadap rasa relatif lebih tinggi yaitu pada
perlakuan C dan D. Dimana pada perlakuan C dan D, panelis memberikan nilai 75%
dan 85% pada tingkat suka sampai sangat suka. Menurut Winarno (2004), rasa
dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan
interaksi dengan komponen rasa yang lain. Senyawa-senyawa citarasa pada produk
dapat memberikan rangsangan pada indera penerima saat mencecap. Adanya glukosa,
sukrosa, pati dan lain-lain dapat meningkatkan citarasa pada bahan makanan
(Winarno, 2004). Misalnya sukrosa menimbulkan rasa manis, pati menimbulkan rasa
khusus pada makanan karena tekstur yang dimilikinya. Pencampuran tepung ubi jalar
ungu pada konsentrasi yang semakin tinggi memberikan citarasa yang disukai oleh
panelis karena rasa dan aroma ubi jalar ungu yang khas.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan lima parameter penilaian yang
digunakan yaitu 1 = Tidak Suka (TS), 2 = Kurang Suka (KS), 3 =Biasa (B), 4 = Suka
(8), dan 5 = Sangat Suka (SS) terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur roti manis ubi
jalar ungu yang dihasilkan, diambil satu perlakuan yang paling disukai oleh panelis.
Dimana dalam menentukan satu perlakuan yang paling disukai panelis dapat dilihat

pada Tabel 23.
Tabel 23. Resume Hasil Uji Organoleptik
Perlakuan Parameter Suka + Sangat Suka
Warmna Aroma Tekstur Rasa  Jumlah Rata-rata

A 10% 45% 30% 55% 140% 35%
B 15% 40% 55% 50% 160% 40%
C 60% 60% 70% 75% 265% 66%
D 90% 80% 80% 85% 335% 84%
E 85% 75% 70% 65% 295% 74%

Dari Tabel 23 menunjukkan hasil penjumlahan nilai persentase pada
parameter suka dan sangat suka, diperoleh satu perlakuan yang paling disukai dari
keempat kategori yang diuji yaitu warna, aroma, tekstur dan rasa dari roti dengan
campuran tepung ubi jalar ungu. Perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu
pada perlakuan D (25% Tepung Ubi Jalar Ungu : 75% Tepung Terigu).
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Tekstur

Gambar 4. Grafik Uji Organoleptik Roti Manis

Keterangan Gambar:

A (90% tepung terigu :
B (85% tepung terigu :
C (80% tepung terigu :
D (75% tepung terigu :
E (70% tepung terigu :

10 % tepung ubi jalar ungu)
15 % tepung ubi jalar ungu)
20 % tepung ubi jalar ungu)
25 % tepung ubi jalar ungu)
30 % tepung ubi jalar ungu)
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut :

1. Tingkat pencampuran tepung ubi jalar ungu pada tepung terigu dalam pembuatan
roti manis ubi jalar ungu memberikan pengaruh dalam peningkatan kadar abu,
kadar karbohidrat, kadar gula, kadar serat kasar, kadar antosianin, kadar
antioksidan serta penurunan kadar air, kadar protein, derajat pengembangan
adonan dan derajat pengembangan roti. Namun, tidak memberikan pengaruh
terhadap kadar lemak. '

2. Hasil vuji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur roti manis yang
dihasilkan, pada umumnya dapat diterima oleh panelis dengan kisaran 35-84%
yaitu berada pada taraf suka sampai sangat suka. Produk D (25% Tepung ubi jalar
ungu : 75% Tepung terigu) dipilih sebagai produk yang paling disukai karena
80 - 90% panelis memilih produk ini pada taraf suka sampai sangat suka.

3. Roti manis dengan perlakuan D (25% Tepung ubi jalar ungu : 75% Tepung terigu)
merupakan produk terbaik karena memiliki kandungan gizi yang cukup baik dan
dari segi organoleptik produk ini adalah pilihan panelis yang terbaik sebagai
produk yang disukai. Hasil pengujian terhadap perlakuan D diperoleh rata-rata
nilai kadar air (28,36%), kadar abu (1,30%), kadar protein (6,95%), kadar lemak
(10,44%), kadar karbohidrat (53,06%), kadar gula (18,57%), kadar serat kasar
(1,27%), kadar antosianin (17,15 mg/100g), aktivitas antioksidan (2,04% dari 750
ppm sampel), derajat pengembangan adonan (194,27%) dan derajat
pengembangan roti (19,82%).

4. Tepung ubi jalar ungu yang digunakan pada penelitian ini mempunyai kadar air
(7,66%), kadar abu (2,02%), kadar serat kasar (2,70%), kadar lemak (1,07%),
kadar protein (3,89%), kadar karbohidrat (85,36%), kadar antosianin
(102,21 mg/100g), dan aktivitas antioksidan (20,75% dari 750 ppm sampel)
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5. Tepung ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada roti manis
karena masih adanya kandungan antosianin pada tepung ubi jalar ungu maupun

pada produk roti manis ubi jalar ungu.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, ada beberapa saran untuk
penelitian selanjutnya, yaitu:
1. Mengurangi komposisi penggunaan gula (sukrosa) karena tepung ubi jalar
ungu mengandung gula, yang akan menaikkan kadar gula total roti manis
sehingga tidak sesuai dengan SNI 01-3840-1995.
2. Melakukan penambahan atau substitusi dari jenis tepung kacang-kacangan

untuk meningkatkan nilai gizi pada roti manis.
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LAMPIRAN



Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu

Sumber: Raharjo, 2011

Pengupasan —@

A 4
Pencucian dengan air mengalir

y

Diiris dengan pisau dengan ketebalan 1cm

y

Diblansir dengan cara steam uap pada air

mendidih selama 7 menit dengan suhu 55° C

|

Dihancurkan hinggga halus

:

Pengeringan dengan cabinet dryer 60°C
selama 5 jam

Pengamatan:

QAW bW N =

. Rendemen

. Kadar air

. Kadar abu

. Kadar lemak
. Kadar protein
. Kadar serat

kasar

. Aktivitas

antioksidan

. Total antosianin
. Kadar

karbohidrat

I

Penghalusan dengan blender kering

;

Pengayakan (80 mesh)

:

Tepung Ubi Jalar
Ungu
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Lampiran 2. Rekomendasi Dalam Penetapan Standar Mutu Tepung Ubi Jalar

Parameter | Komponen mutu Ubi jalar ungu
Bentuk Serbuk

Fisik Bau Normal
Warna Normal (sesuai warna

umbi)

Benda asing Tidak ada
Kehalusan (lolos ayakan 80 | Min 95%
mesh)

Kimia Air (%bb) Max 10
Abu (%) Max 3
Lemak (%) Max 1
Protein (%) Min 3
Serat kasar (%) Min 2
Karbohidrat (%) Min 85

Sumber: Ambarsari, Indrie., Sarjana., dan Choliq, Abdul (2009).
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Lampiran 3. Syarat Mutu Tepung Terigu

Sebagai Bahan Makanan

SNI 3751-2009

Jenis Uji Satuan Persyaratan
Keadaan:

a. Bentuk - Serbuk

b. Bau - Normal (bebas dari bau asing)

c¢. Warna - Putih, khas terigu
Benda asing - Tidak ada
Serangga dalam semua bentuk | - Tidak ada
stadia dan potongan-potongannya
yang tampak
Kehalusan, lolos ayakan 212 pym | % Min 95
(mesh No. 70) (b/b)
Kadar air (b/b) % Maks. 14,5
Kadar abu (b/b) % Maks. 0,70
Kadar protein (b/b) % Min. 7,0
Keasaman Mg KOH/ 100 g | Maks 50
Falling number (atas dasar kadar | Detik Min. 300
air 14%)
Besi (Fe) mg/kg Min. 50
Seng (Zn) mg/kg Min. 30
Vitamin B1 (tiamin) mg/kg Min. 2,5
Vitamin B2 (riboflavin) mg/kg Min. 4
Asam folat mg/kg Mib. 2
Cemaran logam:

a. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0

b. Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05

c. Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1
Cemaran Arsen mg/kg Maks. 0,50
Cemaran mikroba:

a. Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1x10°

b. E.coli APM/g Maks. 10

c. Kapang Koloni/g Maks. 1x10*

d. Bacilus cereus Koloni/g Maks. 1x10*

Sumber: SNI 3751:2009
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Lampiran 4. Diagram Alir Pembuatan Roti Manis

Sumber: Bogasari, 2010

3. 80% Terigu:

jalar ungu
5. 70% Terigu:

jalar ungu

Komposisi tepung:

1. 90% Terigu : bubuk,
10% tepung ubi margarin,telur,
ol gy la, bread

2. 85% Terigu: _ &uwla, bread
15% tepung ubi improver, sesuai
jalar ungu formula

20% tepung ubi
jalar ungu Pencampuran dan Pengadukan
4. 75% Terigu: I hingga kalis

25% tepung ubi

30% tepung ubi

air, garam, ragi,
susu skim

Fermentasi Awal (10 menit)

'

Penimbangan adonan @ 50
gram dan pembulatan adonan

v

Pembuangan gas dari adonan, pembentukan dan
penyusunan pada loyang yang telah diolesi margarin

Analisa Fisik:
Derajat pengembangan
adonan
Analisa kimia:
1. Kadar air
2. Kadar abu
3. Kadar protein
4, Kadar lemak
5. Kadar karbohidrat
6. Kadar serat kasar
7. Aktivitas
antioksidan
8. Kadar gula
9. Total antosianin

Proofing % 90 menit

A
Pemanggangan pada suhu 180°C

selama 12-15 menit.

A

4—/ Roti Manis /4_, Uji Organoleptik:

warna, rasa,
aroma dan tekstur
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Lampiran S. Syarat Mutu Roti Manis SNI 01 — 3840 — 1995

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Roti tawar Roti manis
1 Keadaan: _
1.1 Kenampakan - Normal tidak Normal tidak
berjamur berjamur
1.2 Bau - Normal Normal
1.3 Rasa - Normal Normal
2 Air % b/b Maks.40 Maks. 40
3 Abu (tidak termasuk % b/b Maks. 1 Maks. 3
garam) dihitung atas dasar
bahan kering
4 Abu yang tidak larut % b/b Maks. 3,0 Maks. 3,0
dalam asam
5 NaCl % b/b Maks. 2,5 Maks. 2,5
6 Gula jumlah % b/b - Maks. 8,0
7 Lemak % b/b - Maks. 3,0
8 Serangga/ belatung - Tidak boleh ada | Tidak boleh ada
9 | Bahan tambahan makanan
9.1 Pengawet
9.2 Pewarna Sesuai SNI 01 —
9.3 Pemanis buatan 0222 — 1995
9.4 Sakarin siklamat Negatif Negatif
10 Cemaran logam
10.1 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 Maks. 0,05
10.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0
10.3 Tembaga (cu) mg/kg Maks. 10,0 Maks. 10,0
104 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0
11 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5
12 Cemaran mikroba
12.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 106 Maks. 106
12.2 E. Coli APM/g <3 <3
123 Kapang Koloni/g Maks. 10* Maks. 10*

Sumber: SNI 01 — 3840 — 1995 Roti
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Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik

Jenis produk : Roti Manis (tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu)

Nama

Tanggal

Berilah nilai kesukaan yang menurut anda paling tepat dengan membubuhkan tanda
cek (V) pada kolom kode contoh dibawah ini:

Spesifikasi Nilai Kode contoh

143 | 228 | 767 | 564 | 395

- Sangat suka

-  Suka

- Biasa

N WS

- Kurang suka

- Tidak suka

Aroma

- Sangat suka

-  Suka

- Biasa

- Kurang suka

N

- _Tidak suka

Tekstur

- Sangat suka

-  Suka

- Biasa

- Kurang suka

N ]|n

- Tidak suka

- Sangat suka

- Suka

- Biasa

- Kurang suka

N W]l

Tidak suka

Produk yang paling disukai

Catatan:
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Lampiran 7. Tabel Analisis Sidik Ragam Pemanfaatan Tepung Ubi Jalar Ungu
(Ipomea batatas) Sebagai Bahan Substitusi Tepung Terigu Dalam
Pembuatan Roeti Manis

1. Analisis Kadar Air

SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 3,17756 0,79439 8,71 3,48
Sisa 10 0,91253 0,09125
Total 14 4,09009

2. Analisis Kadar Abu
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 1,02136 0,25534 403,17 3,48
Sisa 10 0,00633 0,00063
Total 14 1,02769

3. Analisis Kadar Protein
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 10,9418 2,73544 286,33 3,48
Sisa 10 0,0955 0,00955
Total 14 11,0373

4. Analisis Kadar Lemak _
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 1,19316 0,29829 2,39™ 3,48
Sisa 10 1,24960 0,12496
Total 14 2,44276

5. Analisis Kadar Karbohidrat
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 9,4215 2,35537 10,25 3,48
Sisa 10 2,2973 0,22973
Total 14 11,7188

6. Analisis Kadar Serat Kasar

SK db K KT FHitung __ F Tabel (5%)
Perlakuan 4 1,17143 _ 0,29286 125,87 3,48
Sisa 10 002327  0,00233

Total 14 1,19469
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7. Analisis Kadar Gula

SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 38,4352 9,60879 11,11 3,48
Sisa 10 8,6500 0,86500
Total 14 47,0852

8. Analisis Kadar Antosianin
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 306,5499 76,6375 47,03 3,48
Sisa 10 16,2954 1,6295
Total 14 322,8453

9. Analisis Aktivitas Antioksidan
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 879,24876  219,8121 39,38 3,48
Sisa 10 55,81420  5,58142
Total 14 935,06296

10. Derajat Pengembangan Adonan
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 6750,45253 1687,613 33,22° 3,48
Sisa 10 508,08486 50,80848
Total 14  7258,53740

11. Derajat Pengembangan Roti
SK db JK KT F Hitung F Tabel (5%)
Perlakuan 4 103,01222  25,75305 12,37 3,48
Sisa 10 20,81713  2,08171
Total 14 123,82936

Keterangan:

* = gignificant (berbeda nyata)
ns = non significant (berbeda tidak nyata)
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Lampiran 8. Tingkat Persentase Kesukaan Panelis

TINGKAT PERSENTASE KESUKAAN PANELIS

Persentase kesukaan panelis dapat diurutkan dari yang paling tinggi sampai
yang paling rendah terhadap 4 parameter uji yang dilakukan yaitu, warna, aroma,
tekstur dan rasa. Untuk menentukan produk yang paling banyak disukai yaitu dengan
menjumlahkan nilai suka dengan sangat suka, jika terdapat nilai yang sama dapat
dilihat nilai kolom yang disebelah kiri yaitu pada taraf biasa.

Warna
Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS S+SS
D 0 0 10% 35% 55% 90%
E 0 0 15% 35% 50% 85%
C 0 10% 30% 45% 15% 60%
B 0 30% 55% 15% 0 15%
A 5% 55% 30% 5% 5% 10%
Aroma
Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS S+SS
D 0 5% 15% 65% 15% 80%
E 0 10% 15% 50% 25% 75%
C 0 10% 30% 60% 0 60%
A 5% 20% 30% 45% 0 45%
B 5% 10% 45% 40% 0 40%
Tekstur
Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS S+SS
D 0 0 20% 70% 10% 80%
C 0 5% 25% 50% 20% 70%
E 0 20% 10% 45% 25% 70%
B 0 0 45% 45% 10% 55%
A 0 25% 45% 15% 15% 30%
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Rasa

Perlakuan Persentase Nilai Kesukaan
TS KS B S SS S+SS
D 0 0 15% 80% 5% 85%
C 0 0 25% 60% 15% 75%
E 0 15% 20% 45% 20% 65%
A 0 5% 40% 45% 10% 55%
B 0 10% 40% 30% 20% 50%
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Lampiran 9. Analisis Kelayakan Usaha (Dalam Skala Industri Rumah Tangga)

“‘Bahan

Total

Jual

Cakra Kembar 80 20,000 Rp 200,000 | 35.56%
Tepung ubi
jalar ungu 20 5,000 Rp 100,000 17.78%
Instant yeast 3 750 Rp 57,750 10.27%
Garam 1.5 375 Rp 2,250 0.40%
Bread
improver 0.3 75 107,800 | Perkg Rp 8,085 1.40%
Gula pasir 22 5,500 9,000 | Perkge Rp 49,500 8.80%
Susu skim 6 1,500 115,000 | Perkg Rp 17,250 3.10%
Margarine 18 4,500 13,000 | Perkg Rp 58,500 10.40%
Kuning telur 3 750 900 | Per butir | Rp 34,200 6.10%
Telur utuh 10 2,500 13,500 | Perkg Rp 33,750 6.00%
Air 45 11,250 100 | Perkg Rp 1,125 0.20%
Total Adonan 208.8 52,200 | Total Biaya Bahan Rp 562,410 100%

Over head (%) 15% 84,362

Sub Total 646,772

Labour cost (%) 20% 129,354

Berat
Adonan
BIAYA (dalam
PRODUKSI HASIL | gram) 50 | Total Biaya 776,126
1,044 Pieces Roti

Biaya Produksi/

PCS Rp 743

Filling/ Topping Rp 300

Kemasan Rp 150

Biaya | IR
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Modal Awal Peralatan:

e Loyang-loyang Rp  500.000
e Tabung gas + selang Rp  600.000
e Oven kaleng Rp  900.000
e Mixer kapasitas 1 kg Rp 6.000.000
e Meja kerja dari kayu Rp 1.000.000
¢ Peralatan lain Rp  150.000

TOTAL Rp 9.150.000

BEP (Balik Modal) = Modal awal : keuntungan
=9,150.000 :807
=11.338,29
= dibulatkan 11.339 pcs

KESIMPULAN:

Dengan modal sebesar Rp 9.150.000,- akan balik modal bila dapat menjual

sebanyak 11.339 pcs roti manis dengan jumlah penjualan sebesar Rp 22.678.000,-
Catatan:
Hargajual =11.339xRp2.000 =Rp 22.678.000
Harga pokok =11.339xRp 1.193 =Rp 13.527.427
Laba/ Keuntungan =Rp 9.150.573

Dibulatkan =Rp 9.150.000

Waktu balik modal (payback period) usaha ini tergantung dari berapa banyak
roti manis yang bisa kita jual dalam 1 hari. Sebagai gambaran dapat dijelaskan sbb:

25pes - |50pes | 100pes {150 pes - -
Penjualan/hari 25 50 100 150
Penjualan/ bulan 625 1.250 2.500 3.750
Total BEP 11.339 11.339 11.339 11.339
Payback Period (bulan) | 18,14 9,07 4,54 3,02

Asumsi hari kerja = 25 hari/bulan
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian

10.1 Proses Produksi

Adonan yang sudah kalis

Fermentasi awal Fermentasi Antara

Fermentasi akhir
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Penampakan Struktur Dalam Roti Manis

10.2 Uji Organoleptik
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